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Vorwort. 

■ • • 

*, :• . ■ • 

Seit dem Erscheinen des ersten Bandes dieses 
Werks sind einige Jahre verflossen. Krankheiten 
tind Todesfälle geliebter Glieder meiner Familie 
haben die Unterbrechung verursacht. Bei wieder 
erwachter Neigung zur Mittheilung wissenschaft- 
licher Untersuchungen, sehe ich mich durch einen 
Umstand besonderer Art genöthigt, gleich zur 
Herausgabe des speciellen Theils der Physiologie 
zu schreiten, noch ehe der allgemeine Theil be- 
endigt ist. 

Der Bücher-Nachdruck wird im Königreiche 
Würtemberg, wie sattsam bekannt, bis zum heu- 
tigen Tag, auf die frechste und schamloseste Weise 
geübt, und dieser an Autoren und Verlags-Hand- 
lungen begangene Raub, ist selbst durch die Ge- 
setze nicht untersagt, Buchhändler jenes Landes 
gehen seit einiger Zeit in der Dieberei noch wei- 
ter. Sie wissen sich durch Abschreiber von Col- 
legien - Heften die Vorträge von Professoren zu 
verschaffen und lassen solche drucken. Diese un- 
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erwartete Ehre hat man angefangen auch nieinen 
Vorlesungen zu erweisen. Im verflossenen Jahre 
erhielt ich zu meinem Erstaunen folgende Schrift: 
Physiologie der Verdauung, nach den Vorlesungen 
von Dr. F. Tiedemann, gedruckt bei E. Nübling 
in Ulm 1835. Auf die an diese Druckerei ge- 
richtete Frage, wer sie zum Drucke jener Schrift 
beauftragt habe, empfing ich die Antwort, dass 
der Antiquar Christian Hausmann in Stuttgart ihr 
ein sehr sauber geschriebenes Manuscript, ohne 
Titel, zugesendet und auf seine Kosten habe drucken 
lassen. Erst nach Beendigung des Druckes sei ihr 
der Titel zugekommen, und nun habe sie zu spät den 
Diebstahl erkannt. Wahrscheinlich hat jener Frei- 
beuter das Manuscript von einem hiesigen Ab- 
schreiber gekauft; denn keinen meiner Auditoren* 
halte ich für fähig, eine solche Schlechtigkeit zu 
begehen. 

Da in den Staaten des deutschen Bundes bis 
zu diesem Augenblicke keine allgemeine Bestim- 
mungen über die Eigenthums-Rechte der Schrift- 
steller bestehen; so sind ihre Arbeiten der Raub- 
sucht ehrloser Nach- und nun auch noch Vor- 
drucker Preis gegeben, und sie befinden sich unter 
solchen Umständen in den Zustand der Nothhülfe 
versetzt. Ich hätte daher fast Lust, obigen Antiquar 
Christian Hausmann in Stuttgart, vorläufig in effigie 
an einem Galgen hängend lithographiren zu lassen, 
wenn ich ihn nicht des Papiers und der Druck- 
kosten für unwerth hielt. 

Die von diesem Schelm auf eine so unerhört 
freche und schamlose Weise besorgte Ausgabe 
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meiner Vorträge über die Verdauung enthält bei 
der Unwissenheit und Nachlässigkeit des Abschrei- 
bers des Collegien-Hefts zahllose Fehler und Un- 
richtigkeiten, wesshalb jedermann Vor dem Ankauf 
gewarnt wird. Jener Freibeuter beabsichtigt, 
wie ich von verschiedenen Seiten vernommen 
habe, auch die Herausgabe der übrigen Theile 
der speciellen Physiologie. Ich bin daher ge- 
sonnen dieselben schleunigst selbst erscheinen zu 
lassen. 

Die verschiedenen Lehren der speciellen Phy- 
siologie werden in einzelnen Abtheilungen, mit 
besonderen Titeln versehen, ausgegeben, und jede 
kann als eine für sich abgeschlossene Schrift an- 
gesehen werden. Der zweite Band des allgemeinen 
Theils ist gleichfalls grossen Theils so weit aus- 
gearbeitet, dass er dem Druck bald übergeben 
werden kann. 

Der vorliegende Band handelt von dem Nah- 
rungs-Bedürfniss , den Aeusserungen und Erschei- 
nungen des Nahrungs-Triebs und den Nahrungs- 
Mitteln, den Speisen, Würzen und Getränken. 
Es schien mir nothwendig die Nahrungsmittel 
hinsichtlich ihres Ursprungs, ihrer chemischen 
Zusammensetzung und ihrer Wirkungen in der 
thierischen Oekonomie ausführlicher zu behan- 
deln, als es bisher in der Naturlehre des Men- 
sche geschehen ist. Für ein grosses Gebrechen 
halte ich es, dass die jungen Aerzte sich mit den 
Eigenschaften der Nahrungsmittel weit weniger 
bekannt machen, als mit denen der Arzneimittel. 
Eben daher werden so viele Missgriffe bei der 
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Benutzung der Nahrungsmittel im gesunden Zu- 
stand, und bei deren Anordnung in Krankheiten 
begangen. 

Der folgende Band wird von der Verdauung 
des Menschen handeln > und soll noch im Laufe 
des Jahres dem Drucke übergeben werden. 



Heidelberg den 22. März 1836. 
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Bayerische 
Staatsbibliothek 



Von 



den Verrichtungen der Ernährung im Allgemeinen. 



§• 1. 

Wir machen im besonderen Theil der Naturlehre des 
Menschen den Anfang mit den Verrichtungen der Ernäh- 
rung. Mit diesen beginnt das Leben des werdenden Men- 
schen, sich äussernd durch Bildung und Gestaltung des 
befruchteten Stoffs des Eychens und Keimes, durch Auf- 
nahme und Aneignung von Nahrungs-Stoffen aus dem Frucht- 
hälter, und durch Hervorbringung der verschiedenen Or- 
gane und Apparate mit ihren vitalen Eigenschaften, in be- 
stimmter Ordnung und Zeitfolge. Nach der Geburt setzt 
die Ernährung das von dem Körper der Mutter und den 
Hüllen des Eyes getrennte Kind in den Stand, sein Daseyn 
als Einzelwesen zu fristen, in der begonnenen Entwicke- 
lung fortzuschreiten, und den dazu nöthigen Stoff aus der 
Aussenwelt durch eigene Thätigkeit zu gewinnen. Sie be- 
wirkt ferner die Erhaltung der Form, Mischung und Kräfte 
des menschlichen Organismus, im Kampfe mit den ihn zu 
vernichten strebenden physischen Agenden. Ausserdem be- 
fähigt sie den Menschen zum Seelen-Leben, und macht ihn 
endlich zum Zeugungs-Geschäft tüchtig. 

§. 2. 

Die Ernährung wird nach der Geburt durch die vereinte 
Thätigkeit und das Zusammenwirken einer grossen Anzahl 
von Organen und Apparaten, und eine Reihe sehr verwickelter 
Lebens-Operationen vollzogen. Um diese in ihrem natur- 
gemässen Gange verfolgen und in ihrem Wesen auffassen 
zu können, will ich im Eingange einen Ueberblick der das 
Ernährungs-Geschäft vermittelnden Vorgänge vorausschicken. 
Mit der Bildung und Entwickelung des Eyes und des Foe- 
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i ns , und dem Vonstattengehen der Ernährungs - Verrich- 
tungen vor der Geburt werden wir uns späterhin bei 
der Lehre von der Zeugung und der Bildung«- Geschichte 
des Menschen ausführlich beschäftigen. 

§. s. 

Auf eine stürmische und gewaltsame Weise erfolgt bei 
der Geburt die Trennung des Kindes von dem mütterlichen 
Organismus, der es hervorgebracht, und neun Sonnen-Mo- 
nate beherbergt hat. Aus ihm entnahm es bewusstlos und 
unwillkührlich, gleich einer Pflanze, den Stoff zu seiner 
Ernährung und Bildung, und jener bot ihm auch ohne 
sein Zuthun den zum Leben notwendigen Wärmegrad dar. 
Aus dem FruchthäJter gestossen, geräth das neugeborne 
Kind in Conflict mit mancherlei ihm fremden Einwirkungen 
und physischen Agentien der Aussenwelt, der Luft, den 
riechbaren Effluvien, der Wärme, dem Licht, dem Schall 
und verschiedenen mechanischen Eindrücken. Mittelst der 
Haut, der Sinne, den Wegen des Athmens, und zum Theil 
»durch ihren Einfluss auf das Blut regen sie das Cerebral- 
Nervensystem des Kindes zur Thätigkeit an, die sich durch 
eintretende Empfindungen kund giebt. 

Es beginnt nun zugleich eine lebhafte Ausscheidung 
mancherlei Materien, in dunst- und tropfbar-flüssiger Form. 
Die beim Athmen in die Lungen aufgenommene Luft wirkt 
auf das die zarten und dichten Netze der Lungen-Ar- 
terie durchströmende Blut, und es erfolgt ein Austausch 
von Stoffen zwischen den Bestandteilen der Luft und des 
Bluts, mit dem Verdampfung und Ausleerung eines Kohlen- 
säure haltenden Wassers, der Lungen-Ausdünstungs-Materie, 
Terbunden ist. Auch auf der Oberfläche der Haut findet 
Verdunstung aus dem Blute statt Ausserdem entleert das 
Kind Harn, und wirft die aus Darmschleim und Bestand- 
teilen der Galle zusammengesetzten Darm - Excremente aus. 

§. 4. 

Die nach der Gebnrt eintretende reichliche Aussonde- 
rung verschiedenartiger Materien ist die Folge eines rasche- 
ren Stoffwechsels im materiellen Substrat des kindlichen 
Organismus, in seinen Säften und festen Theilen, welcher 
in Begleitung der neuen und intensiveren Lebensacte statt 
hat. Eines Theils wird derselbe durch die Einwirkungen 
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eier physischen Agenden auf die Absonderungsorgane und 
das ihre Gefässe durchwandernde Blut hervorgebracht 
Andern Theils veranlassen ihn die in dem Nervensystem 
und den Muskeln durch die Reize bewirkten Er- 
regungen, mit denen* gleichzeitig Veränderungen in den 
ihnen zum Grunde liegenden organischen Materien ver- 
bunden sind, und wodurch sie untauglich gemacht wer- 
den, im organischen Gefiige der Nerven und Muskeln zu 
beharren. Die entbildeten und unbrauchbar gewordenen 
Materien werden von den Saugadern aufgenommen, ins 
Blut geleitet, und aus diesem durch die Werkzeuge der 
Absonderung ausgestossen. 

Ueber die Menge der täglich auf dem Wege der 
Ausscheidung beim neugebornen Kinde verloren gehenden 
Materien haben wir noch keine durch Beobachtungen und 
Versuche gewonnene Erfahrungen. Um so zahlreicher sind 
die an erwachsenen Menschen durch tägliche, oft Monate, 
ja Jahre lang fortgesetzte Abwägungen, von Sanctorius «), 

KBIL ft), DODART C), DB GoRTER </), LlNING8 e), BoiSSIER DB 

Sauvages f), Robinson u. a. erlangten Thatsachen, Die 
Ergebnisse über den Verlust, den ein Mensch binnen vier 
^ind zwanzig Stunden an Gewicht durch die ausgesonderten 
Materien erleidet, sind, wie begreiflich, sehr verschieden 
ausgefallen. Das Alter, die individuelle Constitution und 
Thätigkeit, Ruhe und Körperbewegung, die Aufregungen 
des Nervensystems, die geistige Beschäftigung, die Tem- 
peratur, Trockenheit und Feuchtigkeit der Luft, die Jah- 
reszeiten, .das Klima, die Beschaffenheit der aufgenomme- 
nen Speisen und Getränke, und mancherlei andere Einflüsse 
und Verhältnisse raussten das Gewicht der verschiedenen 
Aussonderungen bei den Experimentatoren vielfältig ändern, 
worauf wir später bei den einzelnen Auswurfsmaterien zu- 
rückkommen werden. Doch lässt sich mit Haller h) an- 
nehmen, dass ein gesunder erwachsener Mensch, in ge- 
wöhnlichen Lebens- Verhältnissen , im Durchschnitt binnen 
einem Tage gegen sechs bis sieben Pfund Medicinal- Ge- 
wichts an Masse und Substanz verliert, womit so ziemlich die 
nenereu Versuche Daltons i ) übereinkommen. Den Verlust 
kann mau ohngefahr auf folgende Weise anschlagen: 
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1) Durch die Darm-Ausleerungen, aus Schleim, meh- 
reren Bestandtheilen der Galle, einigen Salzen der Ver- 
dauungs-Säfte, und aus unverdauten nicht löslichen Speise- 
resten zusammengesetzt, werden 4 bis 5 Unzen ausgeschieden. 

2) Von Harn werden 32 bis 40 Unzen ergossen. 

3) Durch Verdampfung in den Lungen und auf der 
Haut werden gegen 40 bis 45 Unzen ausgeleert. Von die- 
sen kommen nach Lavoisikr's und Sbgujn's k) Versuchen 
gegen zwei Drittheile auf die Haut- und ein Drittheil auf 
die Lungen-Ausdünstung. 

Hierbei ist nicht mit inbegriffen, was der Metisch an 
ausgespucktem Schleim und Speichel, und etwa noch an 
Samen verliert. 

a) De medicina statica Aphorismi. Venet. 1614. 12. 

bj Tentamina medico-physica , quibus accedit medicina statica 
Britannica, complectens tabulas perspiralionem excretionemque per 
singulos menses exhibentes. Observationes unius anni continui ad 
singulos menses. Observationes variorum annorurn. London 1718- 8. 

cj Obser> ations sur les evacuations , la transpiration du Corps 
humain, et sur le tems necessaire pour reparer leur dissipation ; 
in Mem. de l*Jc. de Paris. T. 1. p. 250. , > 

dj De perspiratione insensibili Sanctoriana. Leid. 1725. 4. 

ej Two letters, giving an account oj statical experiments made 
several times in a day upon himself, for one whole year, accom- 
panied witk meteorological observations ; in Philos. Transact. V. 
1743. p 491. Y. 1745. p. 318. 

t) Physiologie 

V On food and discharges of human body. London 1778. 8- 

hj Elementa Physiolog. T. 6. Lib. 18. p. i. 

\J A series of Experiments on the Quantity of Food, tahen by 
a Person in Health, compared with the Quantity of the different se- 
cretions during the same period; in Mem. of the Literalure and 
Philos. Soc of Manchester. Vol. 5. Auch in The Edinburgh new 
Philos. Journal. iVov. 1833. p. 62. 

bj Mem. sur la transpiration; in Annäht de Chimie. T.90.p.S. 

§. Ö. 

Auf solche Weise büsst der Mensch durch die Aus- 
übung seiner Lebensacte, im Conflict mit den äusseren Ein- 
wirkungen und physischen Agentien, die ihn als Reize 
(Stimuli, Incitamenta) zur Thatigkeit anregen, einen Theü 
seines Körpers ein. Er verliert taglich eine sehr ansehn- 
liche Menge der in die Zusammensetzung seiner Säfte und 
in das organische Gefüge seiner festen Theile eingehenden 
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Materien, die in verschiedener Gestalt als Auswurfsstoffe 
jn die Aussen weit entleert werden, und beim erwachsenen 
Menschen fast den zwanzigsten Theil seiner ganzen Masse 
ausmachen. Diese Auswurfs-Materien sind die Erzeugnisse 
eines das Wirken der Organe begleitenden Stoff-Wechsels 
und Zersetzungs-Processes, der im Innern ihrer materiellen 
Grundlage statt hat, und wobei sich die Combination der 
die organischen Verbindungen bildenden Grundstoffe ändert, 
und solche unfähig gemacht werden, in der Organisation 
zu beharren. Alle Lebens-Acte des Menschen und der 
Thiere nämlich sind mit Mischungs- Veränderungen eige- 
ner Art, oder mit vital -chemischen Processen in dem ma- 
teriellen Substrat der verschiedenen Säfte, Gewebe und Or- 
gane verbunden, und mit in diesen begründet. Die Aus* 
wurfs-Stoffe sind gleichsam die Schlacken eines im Gefolge 
des Lebens vor sich gehenden Verzehr ungs- und Aufrei- 
bungs-Processes, der in mancher Hinsicht der Verbren- 
nung ähnlich ist, mit der ihn mehrere Chemiker und Phy- 
siologen nicht unpassend verglichen haben. Dieser Con- 
sumtions-Process erfolgt um so rascher, und die Menge der 
entleerten Auswurfs-Materien ist um so bedeutender, je 
mehr der Mensch durch äussere oder innere Reize zu an- 
haltenderen und intensiveren Actionen, zu lebhafteren Em- 
pfindungen und kräftigeren Bewegungen, angetrieben und 
angeregt wird. 

§. ». 

Mit der zersetzenden Veränderung und Abnutzung des 
Stoffs der Organe durch ihr Wirken, mit der Ausscheidung 
von Auswurfs-Materien und der Abnahme an Gewicht 'ist 
gleichzeitig Verminderung, Schwächung und Herabstimmung 
der vitalen Eigenschaften oder Kräfte des menschlichen 
Körpers verbunden. Sie erlöschen endlich ganz, wenn der 
erlittene Verlust an abgenutzten und entleerten Materien 
nicht durch Aufnahme neuer Stoffe ersetzt, und die vitalen 
Eigenschaften wieder hergestellt und erneuert werden. Soll 
sich also der menschliche Organismus nicht durch eigene 
Thätigkeit zerstören, sollen sich seine vitalen Eigenschaften 
nicht durch ihr Wirken erschöpfen, und soll sich das Leben 
nicht durch sich selbst aufreiben ; so muss der Mensch neuen 
Stoff aus der umgebenden Aussenwelt aufnehmen und sich an- 
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eignen, um das in seinen Saften und festen Theilen zu ersetzen 
und wieder herzustellen, was durch die Ausübung des Le- 
bens verändert, abgenutzt und durch die Aussonderung in 
die Außenwelt entleert ist. Durch das Aufnehmen und An- 
eignen neuer Materien unterscheidet sich die Wirksamkeit 
des menschlichen und jedes thierischen Organismus von der 
blossen Verbrennung eines Körpers. Während der bren- 
nende Körper nur den brennbaren Stoff verzehrt, der ge- 
rade in ihm angehäuft ist, so eignet sich dagegen der thie- 
rische Organismus fortdauernd neue Materialien und neuen 
Brennstoff an, zur Fortsetzung des in Begleitung des Le- 
bens statt findenden Consumtions-Processes, und zur Unter- 
haltung der Flamme des Lebens. 

§. 8. 

Die Materien, welche der Mensch aus der Aussenwelt 
in sich aufnimmt und aus denen er sich erneuert, sind at- 
mosphärische Luft und ihr beigemengte dunstförmige Flüs- 
sigkeiten, Wasser und darin gelöste Stoffe, und ferner 
hauptsächlich organische Substanzen thierischer oder vege- 
tabilischer Art, welche Nahrungsmittel genannt werden. 
Diese Materien bestehen aus einer Vereinigung von Grund- 
stoffen, welche die mannigfaltigsten Comb inat innen darbie- 
ten, leicht wandelbar und veränderlich sind, und unter ge- 
wissen Verhältnissen die Gas-Gestalt annehmen können. Aus 
der durch die neuere Chemie nachgewiesenen Veränderlich- 
keit und Wandelbarkeit der in die Zusammensetzung der 
Nahrungsmittel eingehenden Grundstoffe , deren leichten 
Trennung und Verbindung, wird es begreiflich, wie der 
menschliche Organismus bei dem das Leben begleitenden 
vital-chemischen Process, aus den Nahrungsmitteln so ver- 
schiedenartige organische Verbindungen hervorzubringen 
im Stande ist, als sie die Erneuerung seiner Säfte und 
festen Theile erheischt 

§.9. 

Die Aufnahme der Nahrungs-Materien und die Vorgänge 
und Lebensacte, wodurch deren Umwandlung in den Bil- 
dungs- und Nahrungssaft des menschlichen Organismus, das 
arterielle Blut, bewirkt wird, und die Verbindung und 
Verschmelzung der Bestandteile dieses mit den in das 
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Gefüge der Organe eingehenden Geweben, wobei Biederen 
Titale Eigenschaften oder Kräfte annehmen, machen das 
Geschäft der Ernährung (mtritio) oder der Erneue- 
rung des Körpers (Reproductio) aus. Die Wiederherstel- 
lung und Erhaltung der Mischungs - Organisation und vitalen 
Eigenschaften des menschlichen Organismus, zur Vollziehung 
seiner mannigfaltigen Lebens-Wirkungen , erfolgen anhaltend 
und ohne Unterbrechung. Und auf solche Weise wird er 
unter dem Einfluss von Reizen, die ihn zu neuen Thätig- 
keits-Aeusserungen, Empfindungen und Bewegungen aufregen, 
zu deren Vollziehung befähigt und geschickt gemacht. 

§. 10. 

Der Mensch kommt in der Aufnahme der Nahrungs- 
mittel darin mit den Thieren überein, dass sie nach dem 
Verlassen der Eyhüllen, nicht wie bei dem Foetus und den 
Gewächsen, mittelst blossen Einsaugens, auf eine automa- 
tische Weise, geschieht Sie wird vielmehr durch Muskel- 
Bewegungen vollzogen, zu deren Vornahme ihn tief in der 
thierischen Organisation begründete Triebfedern anregen. 
Zunächst bestehen diese in Gefühlen eigener Art, durch 
veränderte Zustände des Nervensystems verursacht, welche 
in diesem, bei dem mit seinem Wirken verbundenen Verlust 
an Materie, eintreten. Solche dringen sich dem empfinden- 
den Princip, der Seele, auf, kündigen das Bedürfniss dei * 
Aufnehraens neuer Nahrungs-Stoffe an, laden zu dessen Be- 
friedigung ein , und verlangen solche endlich auf eine ge- 
bieterische Weise. Die aus einer Beschränkung des vitalen 
Zustandes des Nervensystems und Seelenorgans beim Be- 
dürfniss von Nahrungsmitteln hervorgehenden Gefühle eige- 
ner Art sind: 

1) Das Gefühl der Esslust, des Hangers und der Ess- 
begierde, aus dem Verlust an festen Materien entspringend, 
das Bedürfniss der Aufnahme neuen organischen Stoffs an- 
zeigend, und dessen Befriedigung verlangend. 

2) Das Gefühl des Durstes und der Trinkbegierde, 
aus dem Mangel an flüssigen Materien hervorgehend und 
deren Ersatz fordernd. 

3) Das Gefühl des Athmungs-Bedürfnisses und der Ath- 
mungs-Begierde, in geringerem Grade sich kaum bemerk- 
bar machend, daher auch nicht in der Sprache bezeichnet 
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im höheren durch das Gefühl der Beängstigung sich kund 
gebend. 

Diese Gefühle machen eine besondere Gruppe derjeni- 
gen Seelen- Art innen aus, welche, durch die jeweiligen Zu- 
stände des Körpers und des Nerven- Apparats veranlasst, 
Körper-Gefühle genannt werden, und die Seele zunächst 
Ton der Beschaffenheit des Körpers unterrichten, in dem 
sie wohnt und wirkt. Sie regen den in der Natur der Seele 
liegendeu Trieb zur Selbsterhaltung und zu einem ange- 
nehmen Seyn mächtig an, und nöthigen sie Handlungen 
vorzunehmen, sich nach Nahrungs-Stoffen umzuthun, und 
sich solcher durch Bewegungen zu bemächtigen, um 
das Bedürfnis» zu solchen zu befriedigen, das jena Gefühle 
anzeigen und dringend verlangen , und um den Begierden zu 
genügen, die sie erwecken. Mit der Befriedigung dessen 
was sie verlangen, werden sie beseitigt, und dadurch be- 
stimmen sie den Menschen, der Aufnahme von Nahrungs- 
Materien ein Ziel zu setzen. Durch die Befriedigung wer- 
den zugleich Gefühle anderer Art, die der Sättigung des 
Hungers und der Stillung des Durstes, in der Seele [her- 
vorgerufen. 

§. 11. 

Noch von einer anderen Seite ist die Aufnahrae der 
* Nahrunga-Stoffe aus der Aussenwelt von vorhergehenden Thä- 
tigkeits-Aeus8erungen des empfindenden Princips abhängig. 
Soll der, durch die Gefühle des Hungers und Durstes erweckten, 
Begierde nach Nahrungs-Materien Genüge geleistet werden, 
so muss der Mensch und das Thier diese wahrzunehmen 
und zu erkennen im Stande seyn. Dies ist durch Sinnes- 
organe und Sinnes-Empfindungen bedingt, vermöge deren 
die Seele die Kunde von diesen und ihren sinnlichen Ei- 
genschaften erlangt. Die durch den Eindruck der Aussen- 
dinge auf die Sinne erregten Empfindungen sind angeneh- 
mer oder unangenehmer Art, oder sie sind für das em- 
pfindende Princip indifferent. Solches hängt einer Seits 
ab von der Beschaffenheit, Einrichtung und dem vita- 
len Zustande des Nervensystems des Menschen und der 
Thierarten, und anderer Seits von der Qualität der auf die 
Sinne wirkenden Materien. Sind die bei der Einwirkung 
von Aussendingen auf gewisse Sinnes- Werkzeuge eines das 
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Nahrungs-Bedürfniss fühlenden Menschen oder Thiers ein- 
tretenden Empfindungen angenehmer Art, so kündigen sie jene 
eben dadurch auch als Nahrungsmittel an. Sie erwecken 
die Begierde nach denselben und bestimmen dadurch den 
Menschen und das Thier, wenn es das Bedürfniss mr Auf- 
nahme neuer JVahrungs-Stoffe hat, sich solcher durch Mus- 
keln-Bewegungen au bemächtigen. So zeigt sich also auch 
das Erkennen und Aufnehmen der Nahrungsstoffe, durch 
Torhergehende Wirknngen der Sinne, des Nervensystems 
und des durch dieses sich äussernden empfindenden Prin- 
cips bedingt. 

§. 12. 

Die in Folge vorausgehender Nerven - Actionen durch 
Muskel - Bewegungen aus der Aussenwelt aufgenommenen 
Nahrnngs-Materien gelangen in hohle, mit Schleimhäuten 
ausgekleidete Apparate. Die bei der Erweiterung der Brust- 
höhle und beim Einathmen durch die Nasengänge, den 
Rachen, den Kehlkopf und die Luftröhre in die Lungen 
eindringende Luft ergiesst sich in die zahlreichen kleinen 
Lungenzellchen , deren zarte Wandungen von den feinsten 
Reisern der Lungen-Pulsader durchzogen sind. Hier ver- 
binden sich Bestandtheile der atmosphärischen Luft mit 
dem das Haargefässnetz durchströmenden schwarzrothen 
Blute, während dieses Bestandtheile in die Lungenzellchen 
aushaucht, die mit der ausgeathmeten Luft entfernt wer- 
den. So findet also zwischen dem luftförmigen Nahrungs- 
stoff und dem schwarzrothen Blut eine fortdauernde Wech- 
selwirkung und ein Austausch von Materien statt, wodurch 
das von den Lungen zum Herzen zurükkehrende Blut ge- 
schickt gemacht wird, das Ernährungs-Geschäft in den festen 
Theilen zu unterhalten. 

§. 18. 

Die tropfbarflüssigen Nahrungs-Materien , die Getränke, 
und die aus organischen Verbindungen, thierischer oder 
vegetabilischer Art, bestehenden Speisen, werden durch 
den Mund in eine grosse schlanchartige Höhle, den Darm- 
oder Nahrungs-Kanal geführt. Sie enthalten den Stoff, die 
Materialien, zu allen Säften des menschlichen Körpers, zum 
Milchsaft, Blut, Speichel, Giile, Harn u. s. w. , so wie 
auch zu allen festen Theilen , den Nerven, Muskeln, 
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Bändern, Knorpeln, Knochen, Drüsen und Häuten. Aber 
sie eignen sich nicht, sogleich in die Masse des Bluts über- 
zugehen, und aus diesem in das organische Gefüge zu ge- 
langen, zu dessen Ersatz und Erneuerung sie bestimmt sind. 
Sie müssen zuvor mancherlei Veränderungen in ihren Ei- 
genschaften erleiden, ihre Bestandteile müssen in andere 
Verbindungen gebracht, und dem Blute ähnlich gemacht 
werden, damit sie integrirende Bestandtheile des arteriellen 
Bluts, als des eigentlichen Nahrungs- und Bild ungs -Safts, 
werden können. Dies nun bewirkt der menschliche Orga- 
nismus auf mehrfache Weise und in einer gewissen Stufen- 
folge, in verschiedenen Räumen oder hohlen Apparaten, 
und durch mancherlei Vorgänge. Die das. Verähnlichen der 
Nahrungsmittel zu Stande bringenden Lebensacte werden 
unter dem gemeinsamen Namen der Assimilations- Verrich- 
tungen zusammengefasst. 

§. 14. 

Den ersten Grad der Verähnlichung erfahren die Nah- 
rungsmittel in der schlauchartigen Höhle des Darmkanals 
selbst, durch dessen Abtheilungen sie hindurch bewegt 
werden. Hier wird ihr Zusammenhang durch das Kauen 
aufgehoben, sie werden zerstückt und verkleinert, und sie 
werden der ihnen von anderen Wesen ertheilten Organisa- 
tion und etwa noch inhärirenden vitalen Eigenschaften be- 
raubt. Verschiedenartige, aus dem Blute bereitete Flüssig- 
keiten, Speichel, Magen- und Darmsaft, pankreatischer 
Saft und Galle, mischen sich ihnen bei und durchdringen 
sie. Sie wirken auflösend nnd verflüssigend anf die zer- 
theilten Nahrungsmittel. Durch den Zusatz eigenthümlicher 
Bestandtheile der Säfte werden sie zugleich dem Blute ähn- 
licher und verwandter gemacht. So wird aus den Speisen 
gleichsam ein Auszug bereitet, der als Speise- oder Milch- 
saft von Gefässen eigener Art, den Saugadern, aus dem 
Nahrungs-Schlauch aufgenommen wird, und der den StofF zum 
Blute abgiebt. Die in den zugesetzten Säften nicht lös- 
lichen Materien werden in Verbindung mit einigen Bestand- 
teilen dieser von Zeit zu Zeit, in Folge unangenehmer Ge- 
fühle, die sie verursachen, durch den After ausgeleert. 

Der erste Vorgang dei Verähnlichuiig der Nahrungs- 
mittel heisst Verdauung, Speise- oder Milchsaft-Bereitung, 
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Assimilation in den ersten Wegen, wie die älteren Aerzte 
den Darmkanal genannt haben. 

§. 15. 

Die zweite Stufe der Assimilation der Nahrungsmittel 
hat im Sangadersystem statt, in dem sich der Speisesaft 
mit der Lymphe, oder den aus den Organen eingesaugten 
und wieder flüssig gewordenen Bestandteilen dieser, so- - 
wie mit anderen aus Höhlen aufgenommenen oder auch mit 
der Aussenwelt in Berührung kommenden Häuten eingesaug- 
ten Säften, vermischt. Sie besteht darin, dass der Milch- 
saft die lymphatischen Drüsen durchwandert, in denen ihm 
aus dem arteriellen Blute abgesonderte Materien zugesetzt 
werden. Ferner wird die Verähnlichung auch dadurch be- 
wirkt, dass mehrere, sehr gefässreiche Drüsen, ohne Aus- 
führungsgänge, die Milz, die Schilddrüse und Nebennieren, 
aus dem Blute der Arterien gerinnbare Flüssigkeiten berei- 
ten, die, von zahlreichen Saugadern aufgenommen, dem 
Milchsaft und der Lymphe in den Stammen des Saugader- 
systems beigemischt werden, durch deren Zusatz eben diese 
dem Blute in ihren Eigenschaften ähnlicher gemacht wer- 
den. Der verähnlichte Milchsaft ergiesst sich aus den Stäm- 
men des Saugadersystems, die sich mit den Körper -Venen 
verbinden , in das zur rechten Herzhälfte zurückkehrende 
schwarzrothe oder Venen-Blut. 

§. 16. 

Die dritte Stufe der Verähnlichung der Chylus gewor- 
denen Nahrungsmittel geht in einer Abtheilung des Blut- 
gefä88-Systems vor sich, in der von der rechten Herzhälfte 
kommenden, in die Lungen sich verzweigenden Pulsader, 
und deren feinsten auf den Lungenzellchen sich ausbreiten- 
den Reisern: In diesen werden die dem Venenblute zu*' 
gesetzten Bestandteile des Chylus und der Lymphe der 
Einwirkung der eingeathmeten atmosphärischen Luft aus- 
gesetzt, wodurch deren konstituirende Materien in ihren 
Verbindungen geändert werden. Einerseits vereinigen sich 
Elementartheile der Luft, durch die zarten Gefäss-Wandun - 
gen hindurch, mit jenen Flüssigkeiten, und anderer Seits 
exhaliren diese Grundstoffe mit Wasserdampf und mancher- 
lei Bestandteilen der Speisen und Getränke, die in das Blut 
ergossen, sich nicht eigenen Blut zu werden. Durch die 



» 



Digitized by Google 



— 14 — 



sen, zwischen der Luft und dem mit Milchsaft und Lymphe 
vermischten schwarzrothen Blut in den Lungen vor sich 
gehenden Austausch von Elementarstoffen werden die nie- 
dem organischen Verbindungen jener in organische Ver- 
bindungen höherer Art gebracht, wie solche in dem hell- 
rothen oder Arterien -Blut vorkommen. Durch die Vor- 
gänge des Athmens wird also der Milchsaft erst Blut, da- 
her diese Stufe der Assimilation auch Blut-Bereitung genannt 
wird. Das arterielle Blut gelangt durch die Venen der 
Lungen in die linke Herzhälfte, und wird von hier ans 
durch die im ganzen Körper sich verzweigende und in die 
Textur der Organe eingehende Aorta allen Theilen zuge- 
führt, die aus ihm, als einer gemeinsamen Quelle, den not- 
wendigen Stoff zur Erhaltung schöpfen. 

§• W. 

Zur Verähnlichung der ins Blut ergossenen Nahrungs- 
mittel tragen ferner noch mehrere, eigenthümliche Säfte 
aus dem Blute absondernde, Organe bei, die Nieren, die 
Leber und die allgemeinen Bedeckungen. Die Nieren schei- 
den mancherlei Bestandteile der Speisen und Getränke 
aus dem arteriellen Blute aus, als riechende und färbende 
Materien, Salze, Säuren, erdige und metallische Verbin- 
dungen und organische Stoffe, die nicht fähig sind, in 
die organische Zusammensetzung des Nahrungs- oder Bil- 
dungs-Safts einzugehen. Daher ist die Mischung des Harns 
so höchst veränderlich nach der Beschaffenheit der genosse- 
nen Speisen und Getränke. Ausserdem entfernen die Nie- 
ren auch verschiedene Materien aus der Blutmasse, welche 
als Produkte des in dem materiellen Substrate aller Organe 
bei ihrem Wirken vor sich gehenden Zersetzungs-Processes 
zu betrachten sind, und durch Einsaugung aus dem Pa- 
renchym der Theile aufgenommen, in den Strom des Bluts 
ergossen werden, wozu der Harnstoff, die Harnsäure und 
mancherlei Salze zu zählen sind. Dadurch tragen diese 
wichtigen Secretions-Organe ebenfalls zu dem Assimilations- 
Geschäft bei, indem sie das Blut in einer solchen Mischung 
und Beschaffenheit erhalten, wie sie die Fortsetzung des 
Lebens durch die Ernährung erheischt. 

Die Leber, das grösste Secretions-Werkzeug des mensch- 
lichen Körpers , scheidet aus dem Venen-Blute verschied en- 
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artige Materien ab, welche in ihrer Vereinigung die so sehr 
zusammengesetzte Galle darstellen, die grösstentheils als ein 
Auswurfs- Flui dum mit den Dar m-Ex cremen ten entleert wird. 
Einer Seits rühren ihre Bestandteile von den mit den 
Nahrungsmitteln aufgenommenen Substanzen her, und sind 
daher nach der Beschaffenheit dieser veränderlich. Ande- 
rer Seits sind sie ebenfalls Erzeugnisse des in den Organen 
selbst vor sich gehenen vital -chemischen Processes, den 
man einen Combustions-Process genannt hat. Solche Mate- 
rien werden aus der Masse des Bluts durch die Thätigkeit 
der Leber entfernt, und hierdurch tragt dieses wichtige 
Organ zur Erhaltung und Bereitung des Bluts bei. 

Reichliche Ausscheidung dunstartiger Materien, und 
unter gewissen Verhältnissen auch tropfbarer Flüssigkeiten, 
erfolgt endlich aus dem die Gefässnetze der allgemeinen 
Bedeckungen durchströmenden Blute. Sie stammen gleich- 
falls eines Theils ab von den aufgenommenen und ins Blut 
ergossenen Speisen und Getränken, und sind nach diesen 
wandelbar. Andern Theils sind es gleichsam schlackenartige 
Materien des vital-chemischen Verbrennungs-Processes. Auf 
solche Weise hat die Haut, als Excretionsorgan, einen wich- 
tigen Antheil an dem Assimilation»- und Ernährungs- 
Geschäft. 

§. 18. 

Der letzte und höchste Act der Assimilation ist die 
Ernährung selbst, wobei die festen Theile oder Organe 
und die sie zusammensetzenden Gewebe, Bestandteile aus 
dem ihnen durch die zartesten Arterien-Reiser zugeführten 
hellrothen Blute anziehen, sich aneignen und ähnlich ma- 
chen , und in ihr Gefüge bringen. Durch solche Aneignung 
werden die Blut gewordenen Nahrungsmittel integrirende 
Theile des menschlichen Organismus, und nehmen seine 
vitalen Eigenschaften an. Hierdurch wird in jedem Organ 
das wieder hergestellt, was in Begleitung seiner Action, un- 
ter dem Einflüsse von Reizen, durch sein eigentümliches 
Wirken verändert, abgenutzt, zersetzt uud unfähig gewor- 
den ist, in dem organischen Gefüge zu beharren. Auf 
solche Weise erneuen sich die vitalen Kräfte der Organe 
durch die Ernährung, und bringen in ihrer Wechselwirkung 
die Erhaltung und Fortsetzung des Lebens zu Stande. 



Digitized by Google 



~ 16 - 
§ 1J> 

Durch die angedeuteten Verrichtungen bereitet sich 
der menschliche Organismus aus den aufgenommenen Nah- 
rungsmitteln das arterielle Blut, als den eigentlichen Nah- 
rungs- und Bildungs-Saft, von dem die Fortsetzung des Le- 
bent abhängig ist. Aus ihm entnehmen alle Organe und 
Apparate den Stoff, erhalten sich in den gehörigen Mi- 
schungs-Verhältnissen , und eben dadurch werden sie zur 
Vollziehung ihrer eigentümlichen Lebensacte tüchtig ge- 
macht. Damit jene Verrichtungen zu Stande kommen kön- 
nen, wird das in besonderen Räumen und ästig durch den 
ganzen Körper 6ich verzweigenden Kanälen enthaltene Blut 
in fortdauernde Bewegungen versetzt, welche man Blutum- 
lauf nennt. Das muskulöse Herz, als das Centralorgan des 
Blutgefass-Systems , durch den Reiz des Bluts zur Thätig- 
keit erweckt, ist das vorzüglichste Agens des Kreislaufs 
des Bluts. Eine seiner Abtheilungen, die rechte Herzhälfte 
oder das Lungen-Herz, bewegt das schwarzrothe mit dem 
Speisesaft und der Lymphe vermischte Blut in die Ath- 
rattngsorgane, aus denen es durch die Lungen- Venen als 
hellrothes Blut zur linken Herzhälfte oder dem Körper- 
Herzen zurückkehrt. Ans diesem wird es durch die Aorte 
zu allen Organen getrieben, die sich aus seinen Bestand- 
theilen ernähren. Andern Theils aber bereiten die se- 
cernirenden Werkzeuge aus demselben Saite verschiedener 
Art. Von den Organen gelangt das Blut, in der Farbe und 
Mischung verändert, durch die Körper- Venen in die rechte 
Herzhälfte zurück, um von Neuem die kleine Blutbahn durch 
die Lungen zu durchwandern. Was das arterielle Blut beim 
Durchgang durch die grosse oder Körper - Blutbahn an 
Menge, in Folge des Ernährens und Absonderns, verloren 
hat, wird durch den Erguss des Speisesafts und der Lymphe 
aus den Saugaderstämmen ersetzt Was es hingegen in sei 
' ner Qualität beim Ernäh rungs- Geschäft und der Bereitung 
von Säften einbüsste, das wird ihm wieder durch die Vor- 
gänge des Athmens beim Durchwandern der kleinen oder 
Lungen- Blutbahn ertheilt. 

Der Blutumlauf bezieht sich demnach ebenfalls auf das 
Assimilation«- und Ernährungs-Geschäft, indem er den Stoff 
zum Assimiliren und Ernähren in Bewegung erhält, und 
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eben dadnrrch bedingend für diese Vorgänge wird. Von 
dem Blutumlauf ist daher auch die Erhaltung und Fort- 
eltzung des Lebens abhängig. 

§. 20. 

Dies sind die sämmtlichen die Ernährungs- Functionen 
ausmachenden Vorgängedes Lebens, durch welche der mensch- 
liche Organismus für eine Zeitlang erhalten, zur Vollzie- 
hung des, im Empfinden, Vorstellen, Begehren, und 
willkührlichen Bewegen bestehenden Seelen - Lebens be- 
fähigt wird, und welche ihn zur Ausübung der Geschlechts- 
Verrichtungen tüchtig machen. Die treue und ausführliche 
Schilderung, und die genaue Untersuchung obiger Lebens- 
acte machen den Gegenstand der folgenden Bücher aus* 
Wollen wir zur Kenntniss der höchst mannigfaltigen und 
sehr verwickelten Operationen des Ernährungs - Geschäfts 
gelangen, so ist folgender Weg der einfachste und natür- 
lichste. 

Zunächst beschäftigen wir uns mit der Betrachtung der 
Gefühle, welche das Bedürfniss des Aufnehmens der Spei- 
sen und Getränke in den Nahrungsschlauch ankündigen, 
und durch Begierden, die sie erwecken, zn dessen Voll- 
ziehung nöthigen, also mit dem Hunger und Durst. Dann 
handeln wir Ton den Nahrungsmitteln, den Speisen, Wür- 
zen und Getränken, ihrer chemischen Zusammensetzung 
und ihren Eigenschaften; um zu erfahren, welche Materien 
und Stoffe sie enthalten, die sich eignen, in die Combina- 
tion unseres Körpers, seiner Säfte und festen Theile einzu- 
gehen. Zugleich haben wir ihre Wirkungen in der thie- 
rischen Oekonomie zu erörtern. Hierauf wenden wir uns 
zu den Vorgängen des Aufnehmens der Nahrungsmittel 
und verfolgen die Veränderungen , welche sie in den 
Abtheilungen des Nahrungsschlauchs durch ihnen raitge- 
theiltc Bewegungen und durch den Zusatz der Verdauungs- 
1 säfte erleiden, und wie sie dadurch unserem Körper ähn- 
lich und verwandt gemacht werden. Die weitere Unter- 
suchung führt zu den Saugadern, ihren vitalen Eigenschaf- 
ten , der Einsaiigung des Speisesafts und der Lymphe, 
und der diesen mitgetheilten Bewegung, so wie zu der 
Angabe der Veränderungen, welche diese Flüssigkeiten im 
Saugadersystem erfahren. 

Tiedtmaon'i Physiologie. 3 Bd« * 
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Alsdann gehen \^fr zum Athmen über, dem Bau und 
den vitalen Eigenschaften des Respirations- Apparats, den 
Athmung8-Bewegungen, der Beschaffenheit der Luft und des 
die Lungen durchwandernden Bluts, und schildern die Ver- 
änderungen, die in der eingeathmeten Luft und im Blute 
eintreten. 

Hierauf handein wir Tom Blute, seiner Menge, seinem 
äusseren Aussehen, seinen organischen Formbestandtheilen, 
seiner Mischung und seiner Veränderlichkeit nach den auf- 
genommenen Speisen , Getränken, Arzneistoffen und Giften, 
so wie nach den Lebenszuständen des gesammten Körpers 
und der verschiedenen Apparate. 

Nun kommt der Blutumlauf an die Reihe, die Unter- 
suchung des Baues des Herzens , der Arterien und Venen 
und deren Kräfte, und wie durch deren vereinte Wirkung 
der Kreislauf des Bluts zu Stande gebracht wird. Dann 
lassen wir die Lehre von der Ernährung folgen, geben die 
Erscheinungen und Vorgänge an, die im Innern der Organe 
bei ihrem Wirken statt haben, aus welchen Bestand- 
teilen des arteriellen Bluts sie sich in ihre*r Mischung er- 
halten, und ihr organisches Gefüge wiederherstellen und er- 
neuern. Zugleich wird hier von der Heilung der Wunden 
und der Wiedererzeugung verloren gegangener Theile ge- 
handelt. % 

In einem besonderen Buche wird die Absonderung der 
Säfte, der Bau der secernirenden Werkzeuge, ihre vitalen 
Eigenschaften, die mit ihren Verrichtungen verbundenen 
Vorgänge, und deren Wichtigkeit für die thierische Oeko- 
nomie betrachtet. 

Mit dem das Ernährungs-Geschäft und die Absonde- 
rung der Säfte begleitenden Stoffwechsel ist endlich noch 
die Entbindung von Imponderabilien, von Wärme, Elek- 
tricität, und unter gewissen Verhältnissen auch selbst von 
Licht und Feue^ verknüpft. Hievon handelt das letzte 9 
Buch der Ernährugs- Verrichtungen. 
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Fünftes Buch. 
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dem Nahrungstrieb und den Nahrungsmitteln, 
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Fünftes Buch. 



Von dem 

Nahrungstrieb und den Nahrungsmitteln. 

Erster Abschnitt. 
Vom N ahrungstri eb. 

§. n. 

Das ans dem Verluste durch die Absonderung und 
Ausscheidung verschiedenartiger Materien entspringende 
Bedürfniss des lebenden Menschen, neue Materien aus der 
Aussen weit aufzunehmen, kündigt sich ihm durch Gefühle ei- 
gener Art, den Hunger und Durst, an, die ihn hierzu an- 
treiben und nöthigen. Ersterer ist mit der Begierde nach 
festen Nahrungsmitteln oder Speisen, dieser mit der Be- 
gierde nach flüssigen Nahrungsstoffen oder Getränken, ver- 
bunden. Beide Gefühle wollen wir einzeln für sich be- 
trachten, die Verhältnisse angeben, welche ihren Eintritt 
beschleunigen, die mit ihnen verbundenen Erscheinungen 
schildern, und deren Ursachen und Wirkungen näher be- 
trachten. 
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Erstes Kapitel. 



Von der Esslust und dem Hunger. 

Lat. TahcBbdi de fame et fiti. Libri tres. Venetiii 1607. 4. 

I. A. Sebiz de fame et üti. Argentorati 1655. 4. 

I. A. Sebiz da inedia. — 1664. 4. 

A. Q, Ri virus de fame, Lipsiae 1696. 4. 

A. E. Brocmnc, de fame. Lugduni Batav. 1749. 4. 

A. £■ Büchneu resp. B. L. Hiktz de fame. Halae 1751. 4. 

H. F. Dslius resp. I. P. Voigt Theoria appetitus. Erlangae 1750- 4. 

I. S. Wogau de fame natural! et praeter natura m, aucta. Jena; 1774. 4. 

E. Plather Farnes illustrata antiquae physiologiae appetitu naturali ; in 

Quaestion. physiologic. Li] \ ••• 1794. 8. p. 265. 
BbosB Ueber den Hunger; in den anthropologischen Briefen S. 31. 
Nro. 2. 

Dumas Ueber die Ursachen des Hangers und Durstes; im Neuen 
Journal für ausländische Literatur. Bd. 1. H. 2. Nro 6. 

T. L. Boos Diss. sur l'appetit et la faim. Paris 1804. 4. 

IbMiha Historia, inedire lethalis cum cadavcris sectione et notis. 
Taurini 1804. 

I. B F. Cbaumas Consideratiooi sur la faim. Paris 1815. 4. 
Savigky sur les effets pbysiques et moraux de la faim et de la soif. 
Paris 18t8. 8. 

K. F. Hoppe Diss. sistens disquisitionem physiologicam de fame. Be- 
rolini 1820. 8. 

H. I. Lbcas Experimenta circa famem. Bonn» 1824. 8. Ueber den 
Hunger und die Folgen der Entziehung ron Speisen; in Nasse 
Zeitschrift für die Anthropologie. 1826. Vierteljahrheft 3. S. 29. 

C. Collard de Martigkt sur les effets de 1 hstinence complete d'ali- 
mens solides et liquides, sur la composition et la quantite du 
sang et de la lymphe; in Magendie Journal 1828. T. 8. S. 112. 

F. G. A. Kindscher, de fame. Berolini 1828. 8. 

§. 22. 

Das Bedürfnis» nach consistenten Nahrungsmitteln oder 
Speisen kündigt Bich durch Gefühle an, die nach dem 
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Grade jenes verschieden «Ind. Beim geringeren Grade 
stellt sich Esslust (Appetitw, Ciborum appetentia, opet-ta) 
ein, die ans Essen erinnert, und dazu freundlich einladend, 
angenehm ist. Leistet man ihr nicht Folge, so geht sie in 
das lästige Gefühl des Nüchternseyns und der Essbegierde 
(Jejunium, ess/m'es, Tteiva ) über, welche die Vornahme des 
Essens ernstlich fordert. Beim höheren Grad jenes Bedürf- 
nisses endlich tritt der Hunger (Farnes, h^oq) ein, eines 
der schmerzhaftesten und qualvollsten Gefühle, das auf eine 
stürmische Weise Befriedigung begehrt , und die Seele mit 
Unruhe, peinigender Angst und Verzweiflung erfüllt. 

Die meisten Menschen, sehr gleichförmig lebend und 
zu bestimmten Zeiten Nahrungsmittel zu sich nehmend, 
kennen nur die Esslust und das Nüchternseyn. Die Be- 
kanntschaft des Hungers dagegen machen Jäger, Fussrei- 
sende, Krieger, unglückliche Seefahrer, und ganze Völker 
in Jahren des Misswachses. 

Jene Gefühle sind es, die den Menschen, gleich den 
Thieren, zunächst zu animalen Kraft-Aeusserungen anregen* 
ihn zwingen zu wirken und zu schaffen, und Handlungen 
vorzunehmen, durch die dem mächtigsten aller Triebe, 
dem des Seyns, Genüge geleistet wird. 

§. 23. 

Die Esslust äussert sich nach der Gebnrt In allen Le- 
bensperioden, selbst beim Mangel des vollen und klaren 
Selbstbewilstseyns, wie beim Säugling, bei Kretinen, Blöd- 
einnigen und Wahnsinnigen, in diesen jedoch nicht selten 
für einige Zeit unterdrückt. In Krankheiten wird sie unter 
später anzuführenden Verhältnissen meistens vermindert 
oder aufgehoben. Stets stellt sie sich in gewissen Zeiträu- 
men ein, deren Dauer nach der Menge und Beschaffenheit 
der zuletzt aufgenommenen Nahrungsmittel, dem Alter, dem 
Geschlecht, der individuellen Constitution, der Lebens- und 
Beschäftigungs-Weise , dem Klima, den Jahreszeiten, der 
Temperatur und den Zuständen der Luft, so wie nach andern 
das Leben modificirenden Einflüssen, verschieden ist. Im 
Allgemeinen tritt die Esslust beim Menschen, wie bei den warm- 
blütigen Thieren, den Vögeln und Säuge thieren, in den kür- 
zesten Zeiträumen ein, was in der grösseren Zusammensetzung 
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■einer Organisation, den anhaltenderen und intensiveren 
Wirkungen de* Nervensystems, den lebhafteren Bewegun- 
gen, und dem damit verbundenen schnellen Stoffwechsel 
und Consnintions-Process begründet ist, 

§. 24. 

Die aus dem Nahrungsbedürfniss entspringende Esslust 
ist am grössten und stellt sich in den kürzesten Zeiträumen 
ein zur Zeit der Entwicklung und des Wachsthums des 
Körpers, im kindlichen und jugendlichen Alter, indem die 
Nahrungs-Materien jetzt nicht nur zur Erhaltung der bereits 
gebildeten Organe, sondern auch zu deren Vergrößerung 
verwendet werden. Der Säugling sucht schon nach Ver- 
fluss einer Stunde oder in kürzerer Zeit die Brust der 
Mutter. Das Kind verlangt sehr oft Nahrung. Beim Kna- 
ben und Jüngling äussert sich Esslust fast alle vier bis 
fünf Stunden, die Zeit des Schlafs abgerechnet. Erfolgt 
das Wachsthum des Körpers sehr schnell, so ist sie gestei- 
gert. Der Mann fühlt kaum alle sieben bis acht Stunden 
(Ins Bedürfniss Speisen zu sich zu nehmen, und beim Greis 
ist es meistens mit zwei Mahlzeiten hinlänglich befriedigt. 
Sanguinische und cholerische Menschen zeigen öfterer Lust 
zum Essen als phlegmatische und melancholische. 

§. 25. 

Die Esslust zeigt ferner Verschiedenheiten nach der 
Lebensart und den Beschäftigungen des Menschen. Viele 
Körperbewegungen, Gehen, Reiten, Handarbeiten, Ringen, 
Fechten, aufregende und erheiternde Gemüthsbewegungen, 
wie Fröhlichkeit und Freude, welche die Thätigkeit des 
Organismus erhöhen, die Ernährungs-Bewegungen steigern 
und mit denen ein schneller Stoffwechsel verbunden, bei 
denen das Athmen beschleunigt und die Haut - Ausdünstung 
vermehrt ist, bewirken ein schnelleres und öfteres Eintre- 
ten der Esslust. Dahingegen fühlen ruhende, träge, geistig 
unthätige, und durch deprimirende Gemüthsbewegungen und 
Leidenschaften gebeugte Menschen seltener das Bedürfniss, 
Nahrungsmittel aufzunehmen, indem der das Leben beglei- 
tende Con8umtions-Process langsamer erfolgt. Bei dem im 
Allgemeinen weniger thätigen weiblichen Geschlecht tritt 
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die Esslugt meistens seltener und weniger dringend ein. 
Unter Verhältnissen jedoch, in denen die Menge des Bluts 
vermindert wird, wie während der Schwangerschaft und 
Milch-Absonderung, stellt sie sich ebenfalls in kürzeren 
Zeiträumen ein. 

§26. 

Der Aufenthalt in einer reinen , trocknen , leichten und 
massig warmen oder kalten Luft, besonders Bergluft, be- 
schleunigt die Wiederkehr des Appetits und erhöht ihn, 
während er sich in feuchter, schwerer, schwüler Luft sel- 
tener einstellt, Im Winter und Frühlung ist die Esslust 
meistens grösser als im Sommer und Herbst. 

§.27. 

Die Gewohnheit endlich bat auf das periodische Ein- 
treten der Esslust einen grossen Einfluss. Im gesunden 
Zustand fühlen wir meistens zu derjenigen Zeit Appetit, 
in der wir gewohnt sind, unsere Mahlzeit einzunehmen. 
Geht diese Zeit unter Beschäftigungen vorüber, welche die 
Aufmerksamkeit der Seele auf sich ziehen, in angenehmer 
Gesellschaft, bei lebhaften Sinnes-Eindrücken, unter Gefüh- 
len angenehmer oder unangenehmer Art, bei Ereignissen, 
die unsern Geist in Spannung erhalten, oder sind wir in 
tiefem Nachdenken versunken, so werden wir von dem Ge- 
fühl des Nahrungs-Bedürfnisses abgeleitet, und dies verliert 
sich, ohne befriedigt zu seyn. Selbst Kinder lassen bei 
ihren Spielen oft die gewohnte Stunde des Essens vorüber- 
gehen. Meistens stellt es sich aber nach einiger Zeit um 
so stärker ein. Heftige Gemiithsbewegungen, Verdruss, 
Aerger, Zorn, Schrecken unterdrücken die Esslust gleich- 
falls. Auch das Sehen, Riechen, Schmecken, ja selbst leb- 
haftes Vorstellen ekelhafter Gegenstände können sie für eine 
Zeitlang aufheben. 

. §. 28. 

Gehen wir zu der Schilderung der mit den verschie- 
denen Graden des Nahrungs-Bedürfnisses verbundenen Er- 
scheinungen über, und geben wir die dabei in der Orga- 
nisation und den Verrichtungen eintretenden Veränderungen 
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an. Diese sind doppelter Art, nämlich Örtliche Mos im 
Verdauungs-Apparat sich äussernde, und allgemeine, die 
sich in der gesammten thierischen Oekenomie bemerkbar 
machen. Bei der Esslust ist die Nerven - Reizbarkeit oder 
Empfindlichkeit der Schleimhaut des Mundes und der Zunge 
erhöht, und diese Haut zeigt zugleich eine etwas lebhaftere 
Röthung. In Folge der durch die Esslost erweckten Vorstellun- 
gen Ton Speisen, mit denen sich die Seele beschäftigt, werden 
die Speicheldrüsen in erhöhte Thätigkeit versetzt und sie 
sondern reichlicher ab. Nach und nach stellt sich in der 
Gegend des Magens ein »igen es Gefühl von Leere, Span- 
nen und Ziehen ein, oft mit Kollern verbunden, das immer 
mehr zunehmend sich zu einem Gefühl der Unbehaglich- 
keit, Abspannung und Mattigkeit steigert, und das Nüch- 
ternseyn ausmacht. Dabei ist der Unterleib verflacht, ein- 
gesunken nnd hohl, und zuweilen bei der Berührung et- 
was schmerzhaft. Endlich äussert sich der Hunger, mit 
dem Veränderungen und Störungen in den Verrichtungen 
aller Organe verbunden sind. Diese sind am sorgsamsten 
bei Säugethieren erforscht, welche man bei gänzlicher Ent- 
ziehung von Nahrungsmitteln beobachtete, in verschiedenen 
Zeiträumen tödtete, oder den Hungertod sterben lies». 
Fuhren wir zuvörderst die Ergebnisse solcher von Dumas?, 
Lucas, Collabd de Martigny, v. Pommer u. a. angestellten 
Versuche an, wenden wir uns dann zu den bei hungrigen 
Menschen beobachteten Erscheinungen, und geben wir end- 
lich die in den Leichnamen Verhungerter wahrgenommenen 
Veränderungen an. 

§. 29. 

Hunde, Katzen, Kaninchen, Meerschweinchen und an- 
dere Säugethiere, die seit einigen Tagen gar keine Nah- 
rungsmittel, weder Speisen noch Getränke, erhalten haben, 
sind niedergeschlagnn, traurig, laufen in ihren Behältnissen 
herum, emsig nach Nahrungsmitteln suchend. Sie leeren 
nur wenig Darmkoth und Harn aus. Dann stellt sich hef- 
tig Unruhe und eine Art von Wuth ein, Hunde heulen be- 
ständig und haben funkelnde Augen. Die Thiere, die in 
hohem Grade abmagern, fressen Stroh, benagen Holz, ja 
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sie verzehren zuweilen ihre eigenen Exkremente a). Hier- 
auf folgt ein hoher Grad von Ermattung und Entkräftung, 
die Thiere vermögen sich nicht mehr auf den Füssen zu 
erhalten, sie liegen zusammengesunken. Das Athmen wird 
seltener, ungleich, kurz, zuweilen tief und seufzend. Die 
Wärme des Körpers nimmt ab b), und sie leeren weder 
Darm - Exkremente noch Harn aus. Die Augen sind ein- 
gesunken, trüb und unrein. Endlich verfallen die Thiere 
in Betäubung und Empfiudungslosgkeit, und der Tod tritt 
ein, und zwar öfters unter Couvulsionen c). 

aj Lucas sah Kaninchen, Eichbörnchen und Meerschweinchen Stroh, 
Holz und ihren eigenen Auswurf verzehren, 

bj Lucas beobachtete, dass ein Meerschweinchen, welches vor dem 
Versuch eine Wärrae von 31 Gr. Reaura. hatte, den folgenden Tag 
nur eine Wärme von 30 Gr. , den zweiten von 29 '/s» den dritten von 
28, und den vierten von 22 Gr. hatte. Die Wärme eine) Kaninchens 
betrug beim Anfange des Versuchs 31 Gr. R. , am achten Tag des 
Fastens aber 29 Gr. Auch Collakd de Martighy bat die Abnahme 
der Wärme beobachtet. 

c) Lucas und Collard de Martigky nahmen vor dem Tode Zuckun- 
gen bei Hunden, Kaninchen und Meerschweinchen wahr. 

§. 80. 

In Thieren, die man mehrere Tage lang ohne alle 
Speisen und Getränke gelassen hat, findet man den Magen 
leer, verkürzt, verengert und auf sich selbst zusammenge- 
zogen. In Folge der Verengerung zeigen die Netze einen 
grösseren Umfang. Die Ge fasse des Magens sind sehr stark 
geschlängelt und haben einen kleineren Durchmesser, so 
dass der Zufluss des Bluts zu ihm offenbar vermindert seyn 
muss. Die Nerven sind gleichfalls mehr gekrümmt. Die 
Wandungen des Magens erscheinen dicker, und die innere 
Haut bildet sehr zahlreiche vorspringennde Falten und 
Runzeln. Man findet jetzt in seiner Höhle nur wenig 
zähen, fadenziehenden Schleim, aber keinen tropfbar flüssi- 
gen Magensaft, und jener ist neutral, weder sauer noch 
alkalisch reagirend o). Zuweilen kommt etwas Galle und 
Luft im Magen vor. 

Einige Physiologen, John Hunter b) und Dumas, wol- 
len die Schleimhaut des Magens verändert gesehen haben, 
namentlich soll sie erweicht und dünner gewesen seyn, was 

• 
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jener der Auflösung durch den Magensaft, dieser der Ein- 
saugung zuschrieb. Solches ist aber durch Pommee's Ver- 
suche c) nicht bestätigt worden. Der ganze Darmkanal, der 
enge und weite Darm, ist auf sich selbst zusammengezogen 
und enthalt nur wenig zähen Schleim mit Bestandteilen 
der Galle. Die Absonderung der Galle dauert fort, und 
die Gallenblase ist mit einer zähen dunkel -gefärbten Galle 
gefüllt d). 

aj D L ma9 fand bei Hunden, die er mehrere Tage hungern liess, 
um so weniger Flüssigkeiten im Magen, je länger sie gehungert hat- 
ten« Dasselbe habe ich wiederholt bei Hunden, Katzen und Kanin- 
ehen wahrgenommen , und so auch Lucas und Collard de MARTicr»Yund 
Pommer. 

b) On the digestion of the stomach after deatlh; in Philos. Transact. 
Vol. 62. 

cj Ueber den Einfluss der Verdauungssäfte, .insbesondere des Ma- 
gen- und Darmsaftes auf die Wandungen des Magens und Darmkanals 
der Thiere im lebendigen und todten Zustande; in der Medicinisch- 
chirurgischen Zeitung. 1828. Bd. 1. Januar. S. 27. 

dj Der reichlichen Ansammlung von Galle in dem Gallenbehälter 
verhungerter Thiere erwähnen Redi , Valsalva, Peyer, Fastoki, Bi- 
aitchi, Haller, Mokdini, Alessardrini , Lucas, Collard de Martigky 
und Pommer. 

Eine der ersten Wirkungen der anhaltenden Entziehung 
von Nahrungsmitteln ist Verminderung der Menge des Blut« 
und Veränderung seiner Zusammensetzung, und diese sind 
um so auffallender , je länger jene gedauert hat. Während 
der ersten Tage des Fastens ist die Abnahme der Blutmenge 
nur gering, weil abgesonderte Flüssigkeiten und Materien 
aus der Masse der Organe eingesaugt und ins Blutgefäss- 
system ergossen werden. Bald aber treten Erscheinungen 
ein, wie sie nach grossem Blutverlust bemerkt werden. 
Die Haut der Lippen, des Mundes, die Zunge und die 
Bindehaut der Augen werden bleicher. Die Venen verlie- 
ren an Umfang und enthalten nur wenig Blut. Die Arte- 
rien sind verengert, und der Puls ist weich, klein, leer 
und leicht zusammendrückbar. Dann nimmt die Menge des 
Bluts schnell ab, und zwar nach Collard de Mabtignt's a) 
Versuchen, in demselben Verhältnis» wie das Fasten länger 
fortgesetzt wird. In den Leichnamen verhungerter Thiere 
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trifft man nur noch etwas Blut in den Hohlen des Herzens 
nnd in den Gefässstämmen in seiner Nähe an. Die Gefasse 
aller Organe, besonders des Magens und Darmkanals, die 
Lungen, die Leber, die Milz, das Pankreas, die Nieren, 
auch die Muskeln • des Hirns und der Häute findet man ganz 
▼erengt, auf sich selbst zusammengezogen, blutleer, und 
daher nehmen alle Organe eine weissliche Färbung an 6). 
Das Blut erleidet auch Veränderungen in seiner Mischung. 
Die Menge seines Gehalts an Wasser und Faserstoff nimmt 
ab, und es enthält verhältnismässig mehr Eyweissstoff. 
Eine faulige Zersetzung findet aber nicht statt, wie einige 
Physiologen c) angegeben haben. 

a) Er fing' aus der geöffneten Schenkelarterie eines ausgewachse- 
nen Kaninchens 8 Drachmen 17 Gran Blut auf; 

Aus einem anderen Kaninchen nach dreitägigem Fasten 5 Dr. 21 Gr. 

— — dritten — — siebentägigem — 3 — 37 — 

— — vierten — — eilfiägigem — 1 — 17 — 

b) Halle r (De motu sanguinis Exp. 71« 73. 75. 81.) fand die 
Gefasse bei Fröschen, die lange gefastet hatten, fast blutleer und nur 
sehr kleine gelbliche K riehen enthaltend. Auch Dutrochet be- 
merkte eine auffallende Verminderung der Menge Blutkugelchen bei 
hungernden Fröschen. 

c) Halle iv giebt an, dass das Blut Hungernder eine gewisse Schärfe 
annehme und in einen Zustand von Fäulniss übergehe. Auch Mor- 
gagni (De sedib. et causs. morborum. Ep. 28. p. 78) hegte eine sol- 
che Meinung. Lucas hat weder im Leben, noch nach dem Tode die 
geringste Spur einer fauligen Zersetzung oder Fäulniss am Blute ver- 
hungerter Thicre bemerkt. Villi hat solches ebenfalls nicht wahr- 
genommen. 

§82. 

* * * * 

Mit Verminderung der Blutmasse ist Steigerung und 
Beschleunigung der Einsaugung der flüssigen und festen 
Theile verbunden. Die abgesonderten Säfte der serösen 
nnd Gelenk-Häute werden wieder eingesaugt, diese zeigen 
sich daher nur wenig angefeuchtet. Die Serosität und das 
Fett des Zellstoffs verschwinden. Die Netze und Gekröse 
sind fettlos. Auch die festen Theile nehmen an Masse und 
Umfang ab, besonders die Muskeln, die in hohem Grade 
abmagern. Selbst die Wandungen des Herzens, und die 
Fleischhaut des Magens und Darmkanals sah Collard de 
Mabtigky dünner. Auch zeigen alle Drüsen, die Speichel- 
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drügen, die Leber, das Pankreas und die Müs eine Ver- 
minderung ihrer Substanz und ein Schwinden. 

Das Kleinerwerden der Organe ist Wirkung der Ein- 
sangung und des bei der Abnahme der Blutmasse gesunke- 
nen Ernährungs - Processen. Nach Collard de Marti g\y 
zeigen sich die Saugadern an Hunden während den ersten 
sieben bis zwölf Tagen des Fastens sehr mit Lymphe ge- 
füllt. Dann nimmt die Menge dieser immer mehr ab, und 
kurz vor dem Tod sind die Saugadern leer, und aus dem 
Milchbrustgang iiiessen kaum noch einige Tropfen ans. 

Die Lymphe zeigt auch in ihrer Zusammensetzung Ver- 
änderungen in den verschiedenen Zeiträumen der Entzie- 
hung der Nahrungsmittel. Während den ersten zwölf Ta- 
gen des Fastens ist die Lymphe der Hunde consistenter, 
kleberiger, röther und riecht stärker samenartig als ge- 
wöhnlich. Sie enthält jetzt viel Ey weiss , fette Materien 
und Farbstoff. Nach dem zwölften Tag aeigt die Lymphe 
eine dunklere rothe Färbung und ihr samenartiger Duft 
ist weniger bemerklich. Endlich wird die Lymphe weiss- 
lich-gelb, durchsichtig, serös, und enthalt keinen Faserstoff 
mehr. 

§. 8S. 

In Folge der Abnahme der Menge des Bluts wird die 
Absonderung aller Flüssigkeiten, die der Galle abge- 
rechnet, vermindert. Es wird kein Speichel abgesondert, 
daher die Mundhöhle trockner ist. Die ausgeathmete Luft 
ist brennend heiss. Die Thiere entleeren wenig oder gar 
keinen Darmkoth mehr «), und dieser ist hart und schwärzlich 
gefärbt. Die Absonderung des Harns ist verringert und 
hört endlich ganz auf 6). Selbst die Flüssigkeiten des Aug- 
apfels scheinen spärlicher secernirt zu werden, daher die 
Hornhaut eingesunken, weisslich und trüb ist. Die aus- 
gesonderten Flüssigkeiten werden zugleich in der Mischung 
veränderte). Die ausgeströmte Luft wird übelriechend, und 
der Harn ist trüb, röthlich, hat eine grössere speeifische 
Schwere, und enthält mehr Harnstoff. 

a) Nach Mahtighy entleerte ein Hund während 36 Tagen Fastens 
nur viermal etwas wenigen Darmkoth. 

h) Lucas fand, das» ein Meerschweinchen am ersten Tage de» 
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Fastens 1 Unze und t l f 2 Drachme Harn ausleerte, am zweiten Tage 
4 7a Drachmen, am dritten Tage 41 Gran und am vierten Tage 
30 Gran. 

c) Giftige Schlangen sollen während Jangen Hungers ohne Ge- 
fahr beissen, 

§. 34. 

Da die Muskeln bei der Verminderung der Blutmagse 
schwächer ernährt, und Bestandteile derselben eingesaugt 
werden, so verlieren sie an Umfang und Derbheit. Sie 
magern in hohem Grade ab, werden dünn, weich, welk 
und blassroth, und das um so mehr, je länger die Entzie- 
hung der Nahrungsmittel angedauert hat. Die Muskel Contrac- 
ting t nimmt ab, und die Muskeln ziehen sich bei Reizen mit ge- 
ringerer Kraft zusammen. Alle durch sie vollzogenen Bewe- 
gungen, sowohl die willkürlichen als unwillkürlichen, erfol- 
folgcn langsamer, träger und schwächer. Die Athmungs- 
Bewegungen sind beschwerlich. Die Stimme wird schwach. 
Auch das Herz contrahirt sich langsamer und mit weniger 
Stärke, daher wird der Puls selten, matt und aussetzend. 
Lucas bemerkte, dass die Zahl der Pulse mit jedem Tage 
des Fastens abnahm. Bei einem Kaninchen, das beim An- 
fang des Versuchs 130 Herzschläge in der Minute zeigte, 
betrug die Zahl derselben am zweiten Tag 115, am dritten 
102, am vierten 85, am fünften 70 und am siebenten Tag 
nur 67. Das Herz eines Meerschweinchens pulsirte am 
ersten Tag 128 mal in der Minute, am folgenden Tag 126, 
am dritten 102 und am vierten Tag 100 mal. 

Die Muskel-Contractilität ist extensiv erhöht, oder die 
Muskeln sind reizbarer und ziehen sich bei geringen Rei- 
zen zusammen , wiewohl mit weniger Kraft. Hungernde 
Thiere sind aus diesem Grunde zu Convulsionen geneigt. 
Endlich erlöscht das lebende Contractions- Vermögen der 
Muskeln gänzlich. Tödtet man durch Hunger entkräftete 
Thiere, so vermag der Metallreiz keine Zuckungen mehr 
in ihnen zu erregen, wie sich aus Valli's a) Versuchen 
ergiebt. 

aj Ueber den zerstörenden Einfluss des Hungertods auf llie Mus- 
kel-Contractilität; in Göttuhg's und Hufeland's Aufklärungen der. 
Arzneiwissenschaft. Weimar 1793. S. 210. Sätigethiere und Vögel, 
welche den Hungertod erlitten, zeigten bei der Anwendung des Gal- 
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vanismus keine Zucktingen, und bei solchen, die lange gefastet, be- 
stand die Muskel-Contractilität nur wenige Minuten nach dem Tode. 

§. 35. 

Diesen bei Thieren in Folge der Entziehung Ton Nah- 
rungsmitteln eintretenden Erscheinungen und Veränderun- 
gen sind die ähnlich, welche an Menschen beobachtet wor- 
den sind, die den Qualen des Hungers unterworfen waren, 
wie sich aus zahlreich mitgetheilten Nachrichten ergibt a). 
Nach ein- oder zweitägiger Entbehrung von Nahrungsmit- 
teln ist die Empfindlichkeit im oberen Theil des Ver- 
dauungs-Apparats sehr erhöht. Der Mund ist trocken und 
seine Schleimhaut ist etwas geröthet, angeschwollen, und 
bei der Berührung schmerzhaft. Ausser dem Gefühl von 
Leere, Spannen und Ziehen in der Magengegend stellt sich 
oft Uebeligkeit und Magenkrampf ein. 

Die Menge des Bluts vermindert sich , und der Puls 
wird klein, selten, leer, schwach und leicht zusammen- 
drückbar b). Zu den peripherischen Theilen gelangt we- 
niger Blut, daher die Haut blass und welk wird. Die 
Wärrae-Entbindung nimmt ab, und es stellt sich das Gefühl 
von Frösteln und Kälte ein c). 

Die Einsaugung ist erhöht d) ,wie aus dem Ver- 
schwinden der Serosität und des Fetts des Zellgewebes er- 
hellet. Die Haut schrumpft ein und bildet Runzeln. Die 
Gesichtszüge werden scharf und hager, und die Augäpfel 
sinken in ihre Höhlen. Die festen Theile, vorzüglich die 
Muskeln, nehmen sehr an Umfang ab, und das Gewicht 
des Körpers vermindert sich in hohem Grade e). 

Bei der immer mehr abnehmenden Blutmenge werden 
weniger Säfte abgesondert und diese sind in der Mischung 
verändert. Die Haut dünstet weniger aus und wird trocken. 
Der spärlich flicssende Speichel ist kleberig und salzig. 
Die ausgeathmete Luft ist brennend heiss und übelriechend. 
Harn wird immer seltener und in geringerer Menge aus- 
geleert, und er ist übelriechend und sehr geröthet/). Bei 
Männern hört die Absonderung des Samens auf und bei 
Weibern verliert sich die Milch. Wunden und Geschwüre 
sondern weniger Eiter ab und dieses ist dünn, übelriechend 
'und jauchig. Die Bildung der Fleischwärzchen hat nicht 
mehr statt, und dei Heilung steht still. 
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Die Muskel-Contractilität sinkt Alle körperliche Be- 
wegungen erfolgen schwach und träge, können nicht lange 
fortgesetzt werden, und sind mit grosser Ermattung Ver- 
bunden. Das Athmen ist beschleunigt und ungleich. Es 
tritt öfteres Gähnen ein. Die Stimme wird schwach und 
heiser 

In Folge der Abnahme des Bluts und der Schwächung 
der Ernährung treten auch Veränderungen und Störungen 
in den Verrichtungen der Sinne, der Nerven und des Hirns 
ein. Die Empfänglichkeit der Sinnesorgane für Reize ist 
Anfangs erhöht, und die Eindrücke dieser verursachen un- 
angenehme und schmerzhafte Empfindungen. Nach und 
nach wird ihre Empßndlichkeit abgestumpft, und sie sind zu 
anhaltender Thätigkeit unfähig. Es stellt sich das Gefühl von 
grosser Schwäche, Unlust, Missmuth, allgemeiner Ermattung 
und Kraftlosigkeit ein. Die Geistes- Vermögen, dieWahrnehw 
mung, die Aufmerksamkeit, das Gedächtniss, das Nachdenken 
und Urtheilen sind herabgestimmt und gestört. Die Seele ist 
den sich ihr aufdringenden peinigenden Gefühlen ganz hin- 
gegeben, und sie sinnt nur auf Mittel das Nahrungs-Be- 
dürfniss zu befriedigen. Hungrige leiden ferner an Schlaf- 
losigkeit. Obgleich die Nerven- und Geistes - Kraft ab- 
nimmt, so ist die Empfänglichkeit des Nervensystems für 
Reize doch gesteigert, und diese verursachen lebhafte Er- 
regungen. Hungrige werden durch geringe Reize leicht 
aufgeregt aber die Reaction erfolgt ohne Energie. Starke 
Reize ziehen den Tod durch TJeberreizung und Tilgung 
der Nerven thätigkeit nach sichAJ. 

aj Die Wirkungen des Hungers sind geschildert in Jeak de Lsrt. 
Hist. d'un %>o/age fait en la terre de Bresil. Paris 1583. 8. p. 402. 

Chabdih Voyage en Perse. T. 7. p. 355. 
fojrage a la mer du Sud. p. 145. 
Voyage aux terre* australes. T. 1. 187. 

Allgemeine Historie der Reisen zu Wasser und zu Lind. B. 10. 
S, 220. 

W. Blich s Reise von Tofoa nach Timor; aus dem Engl, über- 
setzt im Magazin von merkwürdigen neuen Reisebeschreibungen, 
Berlin 1791. B. 5. 

Ramel's Bericht über die Schicksale der Vom französischen Direc- 
toriura nach Cayenne Deportirtenj in Archen holz Minerva 1799. 

Tiedemamn'i Pfcjii«l«|ifl. * B J - * 
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Man vergleiche ferner die Memoirs einiger Generale über den 

Feldzug der französischen Armee nach Moskau , und vor allem die 
Schauder erregenden Vorfalle beim Schiffbruch der französischen Fre- 
gatte Medusa, auf ihrer Fahrt nach dem Senegal, welche Savigky 
beschrieben hat. 

b) Martin (De similibus animalibus et animalium calore. Lon- 
din'i 1740. p. 224; nahm solches bei einem Jüngling nach zweitägi- 
gem Fasten wahr. 

cj Martin bemerkt, dass bei obigem Jüngling die Wärme des 
Körpers um mehr als 4 Grad abnahm. Novi juvenem optimi Habitus 
et temperiei calentem ut plurimum gr. 98 Fahr, ex inedia per biduum 
ex consulto passa plusquam quatuor caloris gradus amisisse. 

dj In der erhöhten Einsaugung, der Verminderung der Blutmasse, 
und der hierdurch verursachten Herabstinimung des Ernährungs- Ge- 
schäftes 'und der Bildungsthätigkeit beim Mangel an Zahlungsmitteln 
oder deren Verminderung ist die wohlthätige Wirkung der sogenann- 
ten Hunger- oder Nahrungs-Entziehungs-Kur in manchen Krankheiten 
begründet, welche schon in den ältesten Zeiten in Anwendung ge- 
bracht worden ist. 

Man vergleiche Fiun. Hoffmakm resp. H. Hekrici Diss, de inedia, 
magnorum morborum remedio: Halae 1698. 4. und F. Hofmann resp. 
F # C. Struve Diss. de inediae noxa atque utilitate. Hai. 1739. 4. 

Tn neuerer Zeit ist sie mit gutem Erfolg von Osbeck. (Ueber das 
Hospital der Venerischen in Stockholm ; S. Svensha Lähare Sällshapets 
Handlingar. Stockholm 1816. B. 3J. Rost (^Journal H. Kalckstain 
Viss. exhibens curationis per inediam historiam. Berolini 1826- 

Loovrier , L. A. Strove (Ueber Diät, Entziehungs- und Hunger- 
kur in eingewurzelten, chronischen, namentlich syphilitischen und 
pseudo-syphilitischen Krankheiten. Altona 1822), gegen veraltete Lust- 
seuchc angewendet worden. Knochenschaden, venerischen Ursprungs, 
so auch veraltete Nasen-, Gaumen-, Lippen- und Halsgeschwüre wur- 
den durch sehr strenge Diät geheilt. Auch war sie von Nutzen bei 
Skropheln , Aussatz und Elephantiasis. 

Meines Erachtens ist sie ferner in Anwendung zu bringen bei 
Plethora und Congestionen , so wie bei erfolgten Secretioncn in das 
Zellgewebe und die Höhlen der serösen Häute, in Folge eines Reiz- 
Zustandes, also bei Wassersuchten, besonders im jugendlichen Alter 
Auch dürfte sie einen guten Erfolg haben bei Krankheiten mit abwei- 
chenden Vorgängen des Ernährungs - Processes, also bei Flechten, 
Skirrhus und Krebs. Bei der Entziehung und Verminderung von Nah- 
rungsmitteln wird das Ernährungs- und Absonderungs-Geschäft herab» 
gestimmt, und der Körper wird genöthigt, die krankhaften Absonde- 
rungs-Produkte und Afterbildungen durch erhöhte Einsaugung zu be- 
seitigen und zu seiner Erhaltung- zu verwenden. 

Die Hungerkur muss jedoch mit grosser Vorsicht angewendet wer- 
den , weil sie bei schwächlichen Menschen leicht grosse Erschöpfung 
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und selbst den Tod herbeiführen kann. Auf die mit dieser Kur ver- 
bundenen Gefahren hat P. Ä. Piorry ("Journal hebdom. No. &2 J auf- 
merksam gemacht. Man vergleiche auch Schö>emann Hunger und 
Hungerkur, eine physiologisch- pathologisch- therapeutische Skizze; 
in Hobk's Archiv 1829. März, April. S. 215. 

tj Ein Kranker, der wegen eines Leidens der Speiserühre nicht 
schlingen konnte, dessen J. Citri e (Ucber die Wirkungen des kalten, 
und warmen Wassers, von Michaelis übersetzt. Leipzig 1801. Ausg. 2) 
erwähnt, nahm während eines Monats fast hundert Pfund an Ge- 
wicht ab. 

f) Currie gibt an, dass der Harn seines Kranken überaus dun- 
kelgefarbt und unerträglich brennend war. 

Salze und Harnstoff finden sich reichlich im Harn. Lassaichk 
C Journal de Chimie medicale 1825 Jvr.J t nahm viel Harnstoff im 
Urin eines Wahnsinnigen wahr, der seit achtzehn Tagen keine Nah- 
rnngsraittel zu sich genommen hatte. 

gj Blich und seine Gefährten wurden schon durch einen Thec- 
löffel voll Rum sehr aufgeregt und waren einer Berauschung nahe. 

hj Durch Hunger geschwächte Menschen werden beim Genuss 
kräftiger Speisen und Getränke leicht aufgerieben, denn die extensiv 
erhöhte Nerventhätigkeit wird dadurch getilgt Solchen Menschen ist 
daher grosse Vorsicht zu empfehlen, sie dürfen Anfangs nur wenige, 
milde und leicht verdauliche Nahrungsmittel in flüssiger Form zu sich 
nehmen. 



§. 86. 

Wird das Nahrungs - Bedürfniss nicht befriedigt, so 
nehmen die angegebenen Erscheinungen noch mehr zu, und 
der Hunger wird bis zur fürchterlichsten Qual gesteigert, 
welche den Menschen nöthigt, mancherlei Substanzen, selbst 
die widerlichsten Dinge , Aas und menschliche Leichname zu 
verschlucken a). Hungrige greifen sich zuweilen selbst an£). 
Ja der blinde Trieb zur Selbsterhaltung und der gröbste 
Egoismus werden in dem Grade herrschend, dass die Ge- 
setze der Moralität hintangesetzt und die Bande der Liebe 
und Freundschaft zerrissen werden, und der Heisshungrige 
legt nicht selten die mordernde Hand an Kinder , 
Verwandte und Freunde c). Fehlt es gänzlich an Mit- 
tein zur Befriedigung dieses Triebs, so tritt endlich der 
Tod ein, unter Erscheinungen, die nach dem Alter, der 
Constitution und anderen Umständen verschieden sind. 
Meistens erfolgen Ausbrüche der Verzweiflung, Ohnmach- 

3* 
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ten, Zuckungen, Wahnsinn, Irrereden und Raserei, unter 

denen der Hungrige seinen Geist aufgiebt d). 

aj Solches war beim Ruekzug der französischen Armee von Mos- 
kau der Fall. Die Soldaten verzehrten nicht nur todte Pferde, son- 
dern selbst Theile menschlicher Leichname, wie ich von Augenzeugen 
erfahren. 

Schauder erregend sind die Leiden und Wirkungen des Hungers 
der Mannschaft der französischen Fregatte Medusa, die im Jahr 18 16 
auf ihrer Fahrt nach dem Senegal Schiffbruch litt, und sich auf ei- 
nem aus Masten, Secgelstangen und Holzwerk errichteten Flosa zu 
retten suchte, auf dem sie dicht zusammengepresst standen* Hundert 
und fünfzig Menschen trieben auf diesem Floss zwölf Tage umher. 
Sie halten nur 25 Pfund Zwieback und einige Fässer Wasser und 
Wein. Von ihnen erreichten nur fünfzehn Saint-Louis. Die Uebrigen 
wurden theils von den Wellen hinweggespült , theils tödteten sie sich 
untereinander im Kampfe um die vorhandenen Nahrungsmittel, einige 
stürzten sich aus Verzweiflung ins Meer, und viele starben den Hun- 
gertod. Mehrere verzehrten die getödteten oder gestorbenen Gefähr- 
ten. Einige , die Anfangs vor dieser grässlichen Speise zurückschau- 
derten, verschluckten Tornister-Riemen, nagten an Leinewand oder 
an Hutleder. Ja ein Matrose machte sich sogar an das Ekelhafteste, 
an menschliche Ausleerungen. 

bj Ein Beispiel der Art findet sich in Düclos Memoire* sur les 
regne* de Louis XIV. et XV. Lausanne 1791. T. 2. p. Q7J. Ein Ge- 
fangener, der keine Nahrungsmittel erhielt, biss Stücke aus seinem 
Arm und verzehrte sie. 

cj Wie viele Beispiele beweisen. 

dj Unter diesen Erscheinungen staiben die unglücklichen Krieger 
beim Rückzug von Moskau. 

§. 87. 

So sehr das qualvolle Gefühl des Hungers im Menschen 
den Trieh zur Selbsterhaltung anregt und ihn nöthigt, sich 
Nahrungsmittel zu verschaffen, so giebt es dennoch Bei- 
spiele von Menschen, die aus freiem Entschluss sich den 
Hungertod anthaten, und also die Stärke des Geistes , v die- 
sen mächtigsten aller Triebe, beherrschte und erstickte. 
Fälle der Art sind von Felix Plater a) $ Houttuyn b), 
Willan, Gerlach c), Dufour d) u. a. erzählt. Nicht selten 
jedoch werden solche in ihrem Entschluss wankend gemacht ej. 

aj Hisl. de V Acad. des sc. de Paris 1764. 

bj MedicaL Communications. V. 2. No. 13. 

ej Hufelakd's Journal der prakt. Heilkunde. B. 10. S. 18t. In 
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diesem Journal 1819 März, S. 95, ist ferner dai Tagebuch eines, 52 
Jahr alten Kaufmanns mitgetbeilt, der durch Unglücksfalle sein Ver- 
mögen verloren hatte , sich durch Hunger tödtete , und bis kurz vor 
dem Tode seine Leiden schilderte. Er begab sich in einen abge- 
legenen Wald, wo er, der kalten Witterung und dem Regen ausge- 
gesetzt, achtzehn Tage ausdauerte. Während dieser Zeit trank er nur 
einmal Bier und öfters Wasser. Am achtzehnten Tag fand man ihn - 
zwar noch lebend, aber äusserst entkräftet, sprach- und besinnungs- 
los. Man flösste ihm etwas Fleischbrühe ein , worauf er verschied. 

Ein anderer Fall trug sich in der neuesten Zeit in Neapel zu 
(London medical and physical Journal 1822 March.J. Viterbi , sei- 
ner Meinung nach, unschuldig zum Kerker verurtheilt, nahm vom 
2. bis 21. December 1821 keine Speisen und Getränke zu sich, ausser 
dass er einmal unmässig ass und trank, und dann noch einigemal 
etwas Wein einschlürfte. Der Durst war ihm besonders lästig, er 
musste zuweilen um nicht in seinem Entschluss wankend zu werden, 
sich gurgeln und die brennenden Augenlieder mit Wasser befeuchten. 
Obgleich ihm täglich Speisen vorgesetzt wurden , die ihn zum Essen 
reizen sollten, so blieb er seinem Vorsat* doch treu und diktirte 
selbst bis kurz vor seinem Tode ein Tagebuch. 

d) Bulletin des seien res medicales 1831 Aoüt p. 123. Im Jahr 
1831 starb in Toulouse ein Sträfling, Namens Graket, der 63 Tage 
lang keine Nahrungsmittel zu sich genommen hatte, in der Absicht 
sich zu tödten , um der Hinrichtung zu entgehen. Er trank jedoch 
Öfters Wasser. Sein Tod erfolgte unter Zuckungen. 

Das in Bombay erscheinende Tagesblatt Courier erzählt aus Gu- 
zurate folgende«: Die Banianen, eine Kaste der Hindus, haben die 
Gewohnheit jährlich acht Tage lang zu fasten. Einer derselben ent- 
schloss sich, dieses sogar 30 Tage zu thun , und er fastete wirklich 
vom 26. Juli 1820 bis zum 25. August. Er nahm jetzt vier Tage hin- 
durch etwas Speise zu sich, dann aber erklärte er sich todt zu hungern. 
Er führte den Entschluss auch aus, starb aber erst am 30. October 
nachdem er über 60 Tage gefastet und während dieser Zeit nur täg- 
lich etwas warmes Wasser zu sich genommen hatte. Er war zu einem 
wahren Gerippe abgemagert, hatte aber bis zum letzten Augenblick 
seine Besinnung behalten. * 

ej Ein merkwürdiger Fall von einem französischen OfTicier, der 
in der Absicht sich zu todt zu hungern ganzer 46 Tage keine Speisen 
xn sich nahm , ist in der Hist. de i'Jc. des Sc. Ann. 1769 erzählt. 
Nach vielen erlittenen Kränkungen verfiel er in eine Gemüths -Krank- 
heit, in der 'er beschloss Hungers zu sterben. Am fünften Tag for- 
derte er Branntwein. Man reichte ihm einen halben Schoppen Anis- 
Wasser, den er binnen drei Tagen grösstenteils verzehrte. Da man 
ihm vorstellte, dass dies zu viel sey, so that er in jedes Glas Wasser^ 
das er trank, nur einige Tropfen. Vom neununddreissigsten Tag an 
hörte er auf zu trinken , und nahm acht Tagt nichts zu sich. Alle 
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Torstellungen ihn zum Essen zu bewogen waren vergeblich und man 
gab ihn schon verloren, als plötzlich die Stimme der Natur durch 
einen Zufall wieder in ihm erwachte. Er sah ein Kind mit einem 
Butterbrod in sein Zimmer treten. Dieser Anblick erregte mit einmal 
seinen Appetit dermassen, dass er dringend um eine Suppe bat. Man 
reichte ihm nun alle zwei Stunden einige Löffel Reisschleim, nach 
und nach kraftigere Nahrung, und so erholte er sich allmählig. Be- 
achtungswerth ist es, dass so lange er fastete, sein Wahnsinn ver- 
schwunden war; so bald er aber durch Essen seine Kräfte wieder er- 
langte, kehrten seine verworrenen Ideen zurück. 

§• 38. 

Die Leichname Verhungerter fand man in hohem Grade 
abgemagert, besonders waren die Muskeln sehr dünn, welk 
und leicht zerreissbar. Alles Fett nnter der Haut, in den 
Netzen und Gekrösen war verschwunden. Der Magen zeigte 
sich sehr verengert und darmähnlich zusammengezogen a). 
Zuweilen enthielt er etwas Galle, die aus dem Zwölffinger- 
darm dahin gelangt war b). Die Gallenblase ist sehr durch 
Galle ausgedehnt. Das Blutgefässsystem ist grösstentheils 
leer, nur in den Höhlen des Herzens und in den grösseren 
Gefassstammen trifft man noch etwas Blut an, wie sich ans 
Bonet'sc), Diemerbroek 's d) , Hartmann se) y Morgagni 'sf) , 
n. a. Beobachtungen ergiebt. 

Die Leichname Verhungerter gehen schnell in Fäul- 
niss über. 

ö) Rüysch Observation, anat. chirurgic. Obs. 68 p. 88. Ventriculi 
et intestinorum ob inediam prodigiosa contractio. fig. 56. Mgrgagm 
de Sedibus et causis morb. Ep. 24 Nro. 34. Yoltblf.n Septennis 
apnsiiiae historia. Lugd. Balav. tili. e. fg. Geiilach in Hufeland's 
Journal der pract Heile. B. 10 H. 3 S. 181. 

b) Mobcagni Adversaria anatomica III. p. 66. 

cj Sepulchret. Lib. 3 Sect. 10 Obs. 1. 

dj Oper. omn. Genevae 1687. 4. p. 436. 

ej Ephem. Acad. Natur. Curios. Dec. 2. Ann. 7 Obs. 18. 

fj De sedib. et caus. morb. T. 2. Spitt. 28 no. 4. Er fand in 

den Leichnamen zweier Menschen, welche wegen einer längeren Ent- 
ziehung von Speise und Trank hei Hindernissen im Schlucken ge- 
storben waren, die Venen und Arterien so leer, dass er aus der 
unteren Hohlader kaum drei Löffel voll Blut erhielt. In der Aoite 
zeigte kein Blut 
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§. 89. 

Die Zeit, welche der Mensch ganz ohne Aufnahme 
von Nahrungsmitteln ausdauern kann, lässt sich nicht 
genau bestimmen, indem diese nach dem Alter, dem 
Geschlecht, der individuellen Constitution, den äusseren 
Einflüssen und anderer Verhältnissen verschieden ist Zu- 
nächst kommt das Alter sehr in Betracht. Im Allge- 
meinen sterben Menschen und Thiere um so schneller 
den Hungertod je junger sie sind a). Abgelebte Greise 
können ebenfalls nicht lange der Nahrungsmittel entbehren. 
Frauen ertragen den Hnnger länger als Männer. Menschen 
von lebhaftem Temperament, solche die viele Muskelbe- 
wegungen vornehmen, sterben früher bei der Entziehung 
von Nahrungsmitteln als Phlegmatiker und Melancholiker. 
Ein gesunder erwachsener Mensch kann gegen acht bis 
zehn Tage und länger ohne Speisen und Trank fortleben. 
Aeltere Beispiele der Art haben Schtjrig b) r Beccaria c) 
und Haller d) mitgetheilt, und an neueren fehlt es nicht e). 
Ist es den Hungrigen vergönnt den heftigen Durst, wenn 
auch nur durch Wasser, zu stillen, so können sie dreissig, 
vierzig, fünfzig, ja sechszig Tage und drüber ausdauern/). 

aj Wie schon Hippocrates fAphorism. Sect. 1 Jph. t$J aussagt: 
Senes facillime jejunium feruntj secundo aetate consistentes : minime 
adolescentes j omnium minime pueri, ex Jus autem qui inter ipsos 
sunt alacriores. Ebenso Celstjs fDe Medicina Lib. 1. Cap. 3.J In- 
ediam facillime sustinent mediae aetatis , minus juvenes , minime 
pueri et senectute confecti. Als Beleg dieser Aussprüche wird die 
Zeitfolge angeführt, in der die Grafen Hdgoliki verschieden, welche 
die Pisaner im Kerker den Hungertod sterben liessen. Die beiden 
jüngeren Söhne sollen am dritten und vierten, die beiden älteren am 
fünften und sechsten, und der Vater erst am achten Tag gestorben 
seyn. So erzählt Dawte flnfern. Cant. 33 J. Diese Zeitfolge hat er 
aber erdichtet, wie Morgagm (~De Sedib.'et Causs. morbor. Bpist, 
28- Nro. 4'J gezeigt hat, denn die Grafen starben in einem dunkelen 
Thurm, zu dem der Schlüssel in den Arno geworfen war. 

b) Collard de Martigky fand, dass die Thiere um so früher 
der Entziehung von Nahrungsmitteln unterlagen je jünger sie waren. 
Chylologia Dresdae 1725- 4. p. 175. 

cj Comment. Ac. Bonon. T. 2. P. 1. 

dj Eiern. Phtsiol. T. 6. J>. 171. 
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tj Tb. Percival fMem. of the Soc. of Manchester T. 2J erzahlt, 
dasi ein in einer Kohlengrube verschütteter Arbeiter lieben Tage 
ohne alle Nahrung zubrachte. 

Im Moniteur ^1818 Fevr.J wird berichtet, es seyen vier Boots- 
knechte , die auf einem kleinen Schiffe Schlamm aus dem Hafen von 
Cette ins Meer führten , von einem plötzlichen Sturm uberfallen und' 
sieben Tage lang auf der offenen See ohne Speise und Trank um- 
hergetrieben worden. 

Eine im Schnee vergrabene Frau lebte acht Tage. Andr. Duhcak 
A remarkable and well authenlical case of a woman, surviving 
nearly eight days bourried in-the snow without food, near Irnprington 
in Cambridgeshire ; in AnnaU of Medecine for the Hiear. 1799. Vol. 

4. p. 501. ^ 

In Oppido iu Calabrien wurde beim Erdbeben des Jahrs 1783 
ein fünfzehnjähriges Mädchen verschüttet, das unter den Ruinen eines 
Gebäudes eilf Tage lang ohne alle Nahrungsmittel ausdauerte. 

Ein merkwürdiges Beispiel von siebenzehntägiger Dauer des Lebens 
mehrerer Menschen ohne Nahrung, der Kälte und dem Meer Preis 
gegeben, ist in Hufblakds Journal der pract. Heilkunde 1811. Febr. 

5. 116 erzählt. 

Ein Melancholiker nahm zehn Tage keine Nahrungsmittel zu sich 
fBüxxoRF in Act. Helvetic. T. 6. p. 236V, ein anderer lebte nach 
Held fBusfs Magazin 1823 B. \\J sechzehn, und ein dritter nach 
Müll ar (^Edinburgh Medec. Commentar. Dec. 2. T. 4. p. 109.^ 
achtzehn Tage. Fälle von Menschen die neunzehn Tage ohne Nah- 
rungsmittel ausdauerten sind aufgezeichnet in den Mem. present. de 
Mathem. et phys. T. 6. Nro. 57 und in den Mem. de Toulouse 1788. 

f) Fahtori fDiss. anat renou. l.J gedenkt einer Frau, die beim 
blossen Genuss des Wassers 50 Tage lebte. 

J. Mac Naüghtok fTransactions of the Albany Instit. 1830. 
Vol. \J erwähnt eines schwermüthigen jungen Mannes, der 54 Tage 
lang gar keine Speise zu «ich nahm, und nur viel Wasser trank. 

Dahin gehört auch Johanra Naurton, eine arme Schottische 
Edeljungfrau, die 78 Tage bei Wasser mit Limonensaft ausdauerte. 

§. 40. 

Seit den ältesten Zeiten liefert die Geschichte der 
Heilkunde wunderbare Erzählungen von Personen, die 
viele Monate, Jahre lang, keine Nahrungsmittel zu sich 
nahmen, ja angeblich der Nahruug gar nicht mehr bedurf- 
ten a). Allerdings giebt es Fälle, in denen sich das Be- 
dürfniss nach consistenten Nahrungsmitteln in Monaten 
nicht einstellt, wie bei kränklichen, hysterischen, blödsin- 
nigen, stupiden, melancholischen , lethargischen, catalepti- 
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tischen, gelähmten stets im Bette verweilenden Frauensper- 
sonen die ohne alle Bewegung, ohne Thätigkeits - Aeus- 
serungen des Geistes, fast ohne Aussonderungen, sich in 
einem Zustande befinden, der dem Winterschlafe der Thiere 
ähnelt. Wenn solche Personen zwar keine Speisen zu sich 
nehmen, so trinken sie doch Wasser, Molken oder andere 
Getränke. Nicht selten sind die Personen, die angeblich 
kein Bedürfnis« mehr haben, Nahrungsmittel aufzunehmen, 
Betrügerinnen, welche leichtgläubige Aerzte hintergehen c). 
In manchen Fällen wurde der Betrug entdeckt. 

a) G. Wibr de lamiis et jejuniis commentarius. Basileae 1582. 4. 
P. Lebtülus Historia admiranda de prodigiosa Apolloniae 

Schreytrae virginis agri Bernensis inedia. Bern 1604. 4. Dieses 
cataleptische Mädchfn sollte fast zwei Jahre lang nichts genossen 
haben. In der Schrift sind auch die älteren Geschichten der Art von 

BcCOLDIABI, COBOLDI, POBTABCS , JOCBEBT , FäBRIZ Tan HlLDEK, ClTOIS 

u. a. erzählt. 

S. de Provabcherb Sur Vinnapetence d J un enfant qui n'a ni 
bu ni mange depuis trois ans. Sens 1604. 8. 

J. J. Chifflet Asitia in puella Helvetica mirabilis. Vesuntione 
1610. 8. 

Fobtub Licbtus. De his qui diu vivunt sine alimento. Patav. 
1612. fol. 88. 

Rod. de Castro. De Asitia. Florenüae, 1630. 8. 

Gucker resp. Wabrlich. De jejunio vero et ficto. Jenae 1794. 

b) Haller fEl. phjrsiolog. T. 6. p. i75J äussert: Homines, qui 
eibo diu abstinaerunt , fere ad unum omnes melancholici fuerunt 
aut hjstericae plerumque feminae et demum aliquae sensu stultae 
aut a nervis destruetis insensibiles. 

cj Dahin gehört ein Mädchen in Westphalen , Namens Anna 
Maria Kiebkeb, das leichtgläubige Aerzte lange täuschte. Sciielver 
in den Westphälischen Beiträgen 1799. S. 19. Bd. 26- L. J. Schmidt* 
man*. Wunderbare Geschichte eines jungen Mädchens, das bereits 
achtzehn Monate ohne Speisen und Getränke lebt Hannover 1800. 
Sein Widerruf in Hüfelabds Journal B. 12. St. 2. 

J. Gruner. Authentische aktenmäisige Erzählung eines angeb- 
lichen Wunder -Mädchens im Hochstift Osnabrück, das seit zwei Jahren 
ohne Speisen und Getränke gelebt haben sollte. Berlin 1800. 12. 
Die Mutter führte dem Mädchen Fleischbrühe, Milch u. d. g. in einem 
Schwamm zu, womit sie ihm angeblich den Schweiss vom Gesicht 
wischte, den die Betrügerin aber aussaugte. 

Maceebzie Hist. d*une femme , 17141 vit dans le Conti de Boss 
sans aueune nourriture ni boisson. aus d. Philo». Transact. f. 67 
p. 1 Ml BibU briUmru im V. 3. p. 171. 
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B. Gbakgbw. Some account of the fasting woman at Tibburg, 
who has at present lived above two years without food; in Edin- 
burgh Medical and surgic. Journal. 1809. Vol. 5. p. 319. 

Alk \ HBifDBNSoir. An ehamination of the imposture of Anna 
Morb , called the fasting woman. London 1813. 6. Diese Betrügerin 
wollte während fünf Jahren keine feste Speisen und während vier 
keine Getränke zu sich genommen haben. Seit fünf Jahren hatte 
sie angeblich keine Stuhlausleerung gehabt, seit drei Jahren nicht Harn 
gelassen und eben so lang des Schlafs entbehrt. 

Dahin gehört wahrscheinlich auch zum Theil Aska Gebbbro in 
Racconiggi in Piemont, die 48 Jahr alt, während 32 Monaten und 11 
Tagen, ganz ohne Nahrungsmittel durch den Mund aufzunehmen, 
und ohne Stuhl - und Harn -Ausleerungen, gelebt haben soll, indem 
sie eine grosse Abneigung gegen Speisen hatte, und schon nach 
Aufnahme von wenigem Wasser Ei brechen bekam. Rolawdo und 
Gallo fNecroscopia di Anna Gerbero asita per le spazio di 32 
mensi, 11 giorni, con rißessioni. Turino 1828. fol c. fig.J haben 
die Leichenöffnung vorgenommen. Sie fanden eine Verengerung des 
Mastdarms. Dass die Frau bloss durch die Haui- und Lungen -Ein- 
saugung sich erhalte-n habe, wie hier behaupt wird, ist nicht wahr- 
scheinlich. 

$• «. 

Ueber die Ursachen der das Nahrungsbedürfniss an- 
kündigenden Gefühle haben die Physiologen verschiedene 
Meinungen gehegt. Die meisten sahen sie als Folgen Ton 
mechanischen oder chemischen Reizungen der Magen - 
Nerven an. Haller und seine Schule meinte, der Hunger 
werde durch Spannen und Ziehen der Nerven des Magens 
und durch Reibung der Falten und Runzeln der inneren 
Haut bei der Verengerung und Zusammenziehung seiner 
Muskelhaut hervorgebracht. Dagegen lässt sich einwenden, 
dass der Magen im leeren Zustand zwar verengert und 
auf sich selbst zusammengezogen ist, se dass sich die Falten 
seiner nervenreichen Schleimhaut berühren, doch findet in 
ihm keine eigentliche reibende Bewegung statt, die ein 
schmerzhaftes Gefühl erregen könnte. Wenigstens habe 
ich niemals an lebend geöffneten Säugcthieren , die seit 
mehreren Tagen keine Nahrungsmittel erhalten hatten, der- 
gleichen Bewegungen wahrgenommen. Wäre jene Ansicht 
die richtige, so müsste das Verschlucken von Luft oder 
Wasser durch Ausdehnung des Magens und Beseitigung 
der vermeintlichen Reibung den Hunger aufheben, was 
aber nicht der Fall ist. 
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Andere Physiologen haben in der Reizung des Ma- 
gens durch den Magensaft, den verschluckten Speichel, oder 
die in den Magen ergossene Galle die Ursache des Hungers zn 
linden geglaubt. Bald sollte der Magensaft durch eine saure 
Beschaffenheit reizen, wie Virideto), LenhosekoJ, Hof- 
richter c) u. a. angenommen haben. Bald hingegen sollte 
der Magensaft im nüchternen Zustand, wegen der Verän- 
derung der Blutmasse, eine gewisse Schärfe und Alkalescenz 
erhalten , welche Prochaska d) Hungerschärfe nannte , die 
auf die Nerven des Magens wirkend das Gefühl de« Hun- 
gers hervorbringe. Roose meinte die Lebensthätigkeit 
des Magens sey im leeren Zustand in dem Grade vermin- 
dert, dass der Magensaft <lie Wände des Magens angreife 
und zu verdauen strebe. 

Auch gegen diese Hypothesen lassen sich erhebliche 
Einwürfe machen. Ungegründet ist die Voraussetzung, 
dass im Magen während des nüchternen Zustandes «ine 
reichliche Menge Magensafts vorhanden sey, da sich doch 
nach Dumas, Lucas, Collard de martigny's n. a., so wie 
nach eigenen Untersuchungen nur sehr wenig zäher Schleim 
aber kein flüssiger Magensaft vorfindet Dieser Schleim 
reagirt weder sauer noch alkalisch. Es kann also eine 
Reizung der Magen-Nerven weder durch eine vermeintliche 
saure, noch alkalische Beschaffenheit angenommen werden. 
Ferner hat man die Wondungen des Magens lebender 
Thiere , die längere Zeit keine Nahrungsmittel erhielten , 
durch den Magensaft nicht angegriffen gefunden, wie sich 
aus Pommer s Versuchen ergiebt. 

aj De prima coctione Cap. 18. p. 187 de appetitu. 
hj Physiologia medicinalis. Vol. 3. p. 4. 

cj Succus gastricus pro causa exciianle famis habendus. Vra- 
tislaviae 1814. 4. 

dj Physiologie vierte Ausgabe. Wien 1820. S. 362. 

§. 42. 

Jene Physiologen begingen bei der Erforschung der 
Ursachen des Hungers den Missgriff, ihn gleich den Sinnes- 
Empfindungen als durch äussere Einwirkungen oder Reize 
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erregt zu betrachten, da er doch eine innere Sensation, 
ein Gefühl eigener Art ist, das aus einer Veränderung des 
Zustandes und der vitalen Stimmung des Nervensystems 
beim Bedürfniss von Nahrungsmitteln entspringt Bei der 
Esslust und dem Nüchternseyn beschränkt sich die Verän- 
derung bloss auf die Nerven des Magens. Sowie aber die 
Blutmasse allmahlig vermindert und in der Mischung geän- 
dert wird, leidet die Ernährung des gesammten Körpers 
und des Nervensystems. Mit der Störung der Ernährung 
wird die Vitalität des Nervensystems verändert, und daraus 
geht das eigentliche den Hunger ausmachende Gefühl her- 
vor. Wir müssen daher die örüich in den Nerven des 
Magens und die mehr allgemein im Nerven- Apparat ein- 
tretenden Erscheinungen wohl unterscheiden a). 

Was zunächst die örtlich, im oberen Theil des Ver- 
dauungs- Apparats, bei der Esslust Hnd dem Nüchternseyn 
statt habenden Phänomene anlangt, so bestehen diese offen- 
bar in blossen Aeusserungen der gesteigerten Empfindlich- 
keit oder erhöhten Reizbarkeit der Nerven, in Folge des 
Leerseyns des Magens und seiner nicht statthabenden Ver- 
richtung. Sie sind den Erscheinungen der vermehrten 
Empfindlichkeit von Sinnesorganen ähnlich, auf welche 
längere Zeit keine Reize gewirkt haben. Die erhöhte 
Nerven -Reizbarkeit und der Erethismus des Magens äus- 
sert sich durch das Gefühl des Ziehens, Spannens, einer 
eigentümlichen Wärme, und des Schmerzes bei der Be- 
rührung der Magengegend. Bie Empfindlichkeit des Ma- 
gens nimmt um so mehr zu, je länger er Speisen ent- 
behrt, und es stellt s^h Schmerz, Magenkrampfund Uebel- 
keit ein. Der Genuss von Speisen verursacht bei der er- 
höhten Reizbarkeit zuweilen selbst Erbrechen. Jener Zu- 
stand des Magens, mittelst der Nerven des zehnten Paars 
auf das Hirn als das Seelenorgan wirkend, kündigt sich 
der Seele als das Gefühl der Esslust und des Nüchternseyn 
an, setzt sie in Kenntniss, dass der Magen nicht in Function 
begriffen ist und seine Verrichtung auszuüben fordert, er- 
regt die Vorstellungen von Nahrungsmitteln und die Be- 
gierde nach ihnen, und treibt die Seele an, Handlungen 
vorzunehmen, die der Magen durch sich selbst nicht aus- 
zuüben vermag. 
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a) Sehr richtig haben schon altere Aerzte zwei Arten des Hun- 
gers unterschieden, die sie durch die Benennungen, Farnes animalis 
und naturalis, bezeichneten» Unter Farnes animalis verstanden sie 
das Tum Magen bei seiner Leere ausgehende Geföhl von Unbehag- 
lichkett, Spannen und Beängstigung, das die Seele von dessen Zustande 
unterrichtet. Farnes naturalis dagegen nannten sie das Gefühl von 
Missmuth, Ermattung, Schwäche und allgemeiner Entkräftung, das 
sich in Folge der längeren Entziehung von Nahrungsmitteln einstellt. 
Für die Richtigkeit dieses Unterschieds sprechen mehrere nachher an- 
zuführende pathologische Erscheinungen. 

§. 43. 

Wird der Esslust und dem Gefühl des Nüchternseyns kein 
Genüge gethan, so leidet in Folge der Abnahme und Ver- 
änderung des Bluts die Ernährung des gesammten Körpers 
und dadurch werden Störungen in den Verrichtungen aller 
Organe hervorgebracht. Diese verursachen das Gefühl all- 
gemeiner Ermattung, Muskelschwäche und Kraftlosigkeit, 
bewirken Verstimmung und Missmuth, erfüllen die Seele 
mit Pein, Qual und Verzweiflung, und erregen die heftigste 
Begierde nach Nahrungsmitteln. Dabei ist die Muskel- und 
Nerven - Reizbarkeit in hohem Grade gesteigert. Der Schlaf 
ist verscheucht. Die Hirn- Verrichtungen werden bei der 
Schwächung und Herabstimmung der Ernährung des Hirns 
gestört, der Ideengang wird verworren, und es tritt Wahn- 
sinn und Raserei ein. Endlich erfolgt eine Erschöpfung 
aller vitalen Eigenschaften, es stellen sich Ohnmächten eiif, 
das Selbstbewustseyn schwindet, und das Leben erlischt. 

Dies sind die Wirkungen des höheren Grades der Ent- 
ziehung von Nahrungsmitteln, die von den bloss örtlich im 
Magen eintretenden und von diesem ausgehenden verschie- 
den sind. Für diesen Unterschied sprechen Beobachtungen, 
in denen bei Anfüilung des Magens mit Speisen dennoch 
die allgemeinen Erscheinungen des Hungers fortdauern. 
Wenn die Speisen im Magen nicht gehörig aufgelöst wer- 
den, und aus demselben entweichen noch ehe sie verdaut 
sind, so besteht das Gefühl des Hungers fort, ohnerachtet 
der Magen mit Speisen gefüllt wird. Solches, ist der Fall 
bei grosser Weite des Pförtners, uach Ruysch's, Kalt- 
schmidt's und eigenen Beobachtungen a). Menschen, die 
an Verhärtung oder Krebs des Magens leiden, wobei die 
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Verdauung gestört Ist, haben beständig Hanger. Sehr be- 
deutende Kürze des Darmkanals hat gleiche Wirkung, wie 
Cäbrol^J, Dionis c), Pozzis d), Albin e) und Bellot fj^ beo 
bachet haben, indem dann die Nahrungs-Materien grossen- 
theils durch den Stuhl ausgeleert werden und nicht die gehörige 
Menge Ton Chylus eingesaugt wird g). Menschen ferner, bei 
denen Fisteln des Darmkanals nach brandig gewordenen einge- 
klemmten Brüchen vorkommen, werden von anhaltendem 
Hunger gequält und zwar um so mehr, je näher sich die 
Fistel dem Magen befindet, wie sich aus den Beobachtungen 
L'Allemand's h) und Bresch^et's i) ergiebt. Verhärtungen 
der Gekrös- Drüsen k) oder Zerreissung des Milch -Brust- 
gangs l) unterhalten ebenfalls das allgemeine Hungergefühl, 
weil der Speisesaft nicht in das Blut gelangt. Der Hunger 
wird also nicht durch die Leere des Magens allein, und 
die dadurch bewirkte veränderte Stimmung seiner Nerven 
hervorgebracht. Er kann bei der Füllung des Magens mit 
Speisen statt haben, und ist in der Verminderung und Ver- 
änderung der' Blutraasse und der dadurch verursachten 
Schwächung der Ernährung des gesammten Körpers, sowie 
in der Störung der Ernährung und der damit verbundenen 
veränderten Vitalität des Nerven - Apparats begründet. 

a) Rüysch fObservat» anatomico-chirurg. Nro. 74 und Kalt- 
slhmidt fDiss. de Ileo. Jenae 1747^1 fanden in den Leichnamen von 
Menschen, die bestandig hungrig und sehr gefrässig waren, den Pfört- 
ner sehr weit. Auch ich habe zwei junge Männer und einen Wahn- • 
sinnigen zergliedert, die eine nicht zu befriedigende Essbegierde zeigten 
und bei denen die Pförtner - OefFnung sehr gross war. 

bj Observationes anatom. Obs. 10- 

cj Anatomia corporis hurn. Genevae 1696. 8. p. 156. Quidam 
ex hydrope mortuus , quem aperui et in quo intestina reperi longi- 
tudinis , quae tantum fujficeret ut a ventriculo ad anüm pertinge- 
rent, singulis horis per lolam vitam comedebat, imo sollicite panem 
singulis noctibus probe lectum reponebat, quem comederet quoties 
expergiscebatur. 

dj Miscell. Nat. Cur. Dec. 1. Jim. 4. 5. Observ. 30. p. 31. Er 
fand in einer Frau, die stets hungrig war, den Dann- Kanal nur drei 
Elten lang. 

ej Farnes canina Nro. 11. Auch Halleh (VI. physial. T. 1. p. 
tiOJ äussert: In nomine breve intestinum Jamem facit perpetuam. 
f) Rapport de travaux de la societe philomatique T. 1. p. 33. 
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g) Einen merkwürdigen Fall von nicht zu füllendem Hunger , 

hat J. Cloqubt fNouveau Journal de Medicine, redige par Beclard, 
Chomel etc. 1818^ mitgctheüt. Es war der mittlere Theil des dünnen 
Darms mit dem Ende des Grimm - Darms durch adhäsive Entzündung 
verwachsen , und jener mündete in diesen ein. Auf solche Weise ge- 
langte der Inhalt des dünnen Darms gleich in den Grimm - Darm , 
und wurde durch den After entleert. 

kj Observation* pathologiques propres ä eclairer plusieurs points 
de Physiologie. Paris 1818. 

ij Anatomisch - chirurgische Bcohachtungen über die Entstehung 
und Behandlung des widernatürlichen Afters; aus d. franz. übers, in 
Graefe's und Walther's Journal für Chirurgie. B. 2. S. 273. 

hj Morgagni. De Sedibus et Causs. morbor. Epist. 28. Nro. 'i.J 
Fantes nimia obstruetionem glandularum mesenterii secuta. 

IJ Morton erzählt, dass ein Kind beständig heftigen Hunger hatte, 
obgleich es anhaltend Speisen zn sich nahm. Es magerte ab und 
starb am Zehr-Fieber. Bei der Leichenöffnung fand man den Milch- 
brustgang zerrissen. 

§. 44. 

Fragt man weiter, was in der Substanz der lebenden 
Nerven des Magens vor sich geht, wenn deren Empfind- 
lichkeit oder Reizbarkeit beim Nicht - Functioniren des 
Magens erhöht ist und dadurch die Esslust und das Gefühl 
des Nüchternseyns erregt wird, und was für Veränderungen 
im Hirn beim Gefühl des Hungers statt haben; so müssen 
wir antworten , dass diese Veränderungen ebensowenig 
bekannt und durch die sinnliche Wahrnehmung erreicht 
sind, als die in anderen Nerven bei Steigerung ihrer Em- 
pfindlichkeit, und als die inneren Vorgänge im Hirn bei 
Gefühlen und Empfindungen. Dumas hat die Hypothese 
aufgestellt, die nächste Ursache des Hungers bestehe neben 
der Vermindernng der nährenden Bestandteile des Blut« 
in einer zu lebhaften Eiusaugung, wodurch die Nerven - 
Substanz verändert werde. Dies aber ist einseitig, denn 
das Nerven -System erleidet wohl nicht bloss Veränderungen 
in Folge der gesteigerten Einsaugung, sondern auch durch/ 
die Störung des Ernährungs-Geschäfts selbst, in der Menge 
und Beschaffenheit des Ansatzes, bei der Verminderung der 
Menge und bei der Aenderung der Qualität des Bluts. 

* §. 45. 

Für die Ansicht, dass bei der Esslust und dem Hunger 
die Empfindlichkei der Nerven des Magens und des Nerven- 
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Systems überhaupt erhöht ist, lägst sich noch die Wirkung 
mancher die Nerven - Reizbarkeit herabstimmender Sub- 
stanzen anführen. Opium a), Belladonna, Kirschlorbeerwasser, 
das Rauchen und Kauen von Tabak b), Oel, warmes Wasser, 
eine schwache Auflösung von Sublimat c) vermindern den 
Hunger. Auch die Aufnahme von Substanzen, die gar 
keine Nahrungsmittel sind, wie das Verschlucken von Erd 
arten, vermag das Gefühl des Nüchternseyns zu vermindern, 
indem dadurch der Magen gereÜzt und durch die Heizung 
die Empfindlichkeit seiner Nerven verringert wird d). 

aj Chabvet (Die Wirkung des Opiums und seiner constituirenden 
Bestandtheile auf die thierische Oekonomic, durch Beobachtungen 
und Versuche an Menschen und Thieren dargestellt. Aus dem franz. 
übers. Leipzig 1827.) fand, dass durch den Gebrauch des Opiums 
das Gefühl des Hungers vermindert wird. Die Indischen Priester 
nehmen während der Fasten öfters Opium. 

b) Nach Peücival (Nasre's Zeitschrift für psychische Aerzte. 1818 
S. 553) nehmen die Indianer Nordamerikas bei grossen Wanderungen 
Pillen , die aus Tabakssaft mit verkalkten Schaalcn von Schnecken 
oder Austern bestehen, um den Hunger zu beschwichtigen. 

Leslie (Thilos. Magazin 1830 Nov.) erzählt, dass die Buschmänner 
mehrere Tage ohne Nahrung ausdauern. Sie rauchen Dakka, eine 
Art Hanf, und schnüren ihren Leibgürtel fester zusammen. 

cj Dchas fand bei seinen Versuchen an hungrigen Hunden, dass 
sie nach Sublimat, Opium und andere narkotische Substanzen , ruhi- 
ger wurden. 

dj Hungrige Thiere und Menschen nehmen verschiedene Erdarten 
zu sich, um den Hunger zu vermindern. 

Einige Bemerkungen über die Äusserungen der Esslust 
und des Hungers in Krankheiten. 

§.4«. 

Die Esslnst bietet in Krankheiten mancherlei Ab- 
weichungen dar, sie ist erhöht, vermindert oder ganz 
aufgehoben. Vor allen verdienen die Gelüste erwähnt 
zu werdet*, bei denen sich ein Begehren nach gewissen 
Speisen oder sonstigen Substanzen äussert« Im gesunden 
Zustand kommen sie oft vor, und werden durch den An- 
blick eines wohlschmeckenden Gerichts, oder selbst durch 
die Erinnerung an ein solche« erregt. Am häufigsten treten 
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sie bei Kindern und sehr sinnlichen, der Gourmandie er- 
gebenen Menschen ein. Kinder hört man nicht selten sagen, 
mich hungert nach Zucker, Kirschen, Kuchen und der- 
gleichen. Erwachsene haben wohl Gelüste nach Austern, 
Sardellen, Wildpret, Spargeln, und anderen Leckereien a). 

Die Neigung zu Speisen ist aber auch nach dem Alter, 
dem Geschlecht, der individuellen Constitution, den Jahreszei- 
ten und Climaten verschieden. Kinder und Frauen gelüstet nach 
milden und süssen, Erwachsenen und Männern nach pikanten 
und gewurzhaften Speisen. Menschen von reizbarer und 
sanguinischer Constitution ziehen säuerliche Nahrungsmittel 
den gesalzenen vor, diese dagegen sind Menschen von lym- 
phatischer und phlegmatischer Constitution angenehm. Im 
Sommer, bei der durch die Hitze hervorgebrachten Auf- 
reizung im Blutgefäss - System, gelüstet uns nach kühlenden 
Speisen aus dem Gewächsreich, nach Obst und frischen 
Kräutern. Im Winter hingegen, bei kalter und feuchter 
Luft, haben wir ein Gelüst nach warmen, nahrhaften und 
erregenden Speisen. 

Die Bewohner der heissen Länder ziehen Pflanzen - 
Kost der Fleisch -Kost vor, welche letztere die nördlichen 
Völker lieben. 

Diese Gelüste entspringen aus der nach dem Alter, 
dem Geschlecht, der individuellen Constitution, den Jahres- 
zeiten und Climaten verschiedenen Stimmung des Nerven- 
systems. 

» 

aj Bergiüs. Von den Leckereien, aus dem Schwed. übersetzt von 
Förster. Halle 1792. 2« B. & 

S- «*• 

Gelüste treten ferner in vielen Krankheiten ein. In 
hitzigen Fiebern und heftigen Entzündungen bei denen 
sich wie in ersteren ein Bestreben äussert, schädliche ins 
Blut gelangte Materien, oder Producte krankhafter Reiz- 
zustände der Organe auszuscheiden , oder die wie letztere 
in krankhaften Bildungs - Processen bestehen , verabscheuen 
die Kranken Fleisch und alle sehr nahrhafte Speisen, da- 
gegen gelüstet ihnen nach milden, säuerlichen, verdün- 
nenden und kühlenden Nahrungsmitteln. Menschen, di« 

Tiedem.nn'i Physiologie. 3- Bd. 4 
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au Skorbut oder an faulichten Krankheiten leiden, gemessen 

gern saure Fruchte, Limonen und Pomeranzen. Oft selbst 
stellen sich Gelüste nach einer gewissen Speise, oder nach 
Substanzen ein, deren man sich gewöhnlich nicht als Nah- 
rungsmittel bedient, oder die gar keine nährende Bestand- 
teile enthalten. Diese machen das krankhafte Gelüst (Pica, 
Malaria a) aus. Am häußgsten kommt ea in Entwickelungs- 
Krankheiten, besouders des weiblichen Geschlechts, während 
der Schwangerschaft, und bei chronischen Leiden der Ver- 
dauungsorgane Mir, 

Gegen die Zeit des ersten Eintretens der Menstruation 
und bei der Bleichsucht haben Mädchen oft eine unwider- 
stehliche Neigung saure Speisen und Getränke, Salat und 
• Essig zu gemessen, oder Salz, Kreide, Kalk, Sand b) , 
Asche, Kohle, Wachs, Spinnen c). und andere Substanzen d) 
zu verzehren. 

Bei Schwangeren , besonders nervöser Constitution , 
stellen sich häufig Gelüste der sonderbarsten Art ein e 1 , 
auf die wir bei der Lehre ton der Schwangerschaft zu- 
rückkommen werden. 

Kinder, die an gestörter Verdauung, Skropheln, Atro- 
phie und Rhachitis leiden, verzehren ebenfalls oft Kreide, 
Kalk und Sand/) Sonderbare Gelüste stellen sich nicht 
selten ein bei chronischen Krankheiten des Hirns, bei der 
Wassersucht und Erweichung des Hirns. 

Hierher gehören auch die Gelüste der Neger in West- 
indien, die man Kothesser (Dirtcaters) nennt, welche mit 
grosser Begierde Erde verzehren g). 

Diese Gelüste hängen wohl in den meisten Fallen von 
einer Verstimmung oder einem krankhaften Zustand der 
Nerven der Verdauungs- Organe ab, die aus dem gehinderten 
Entwickelungs-Gang entspringen, oder durch Einflüsse verur- 
sacht werden, welche das Verdauungs -Geschäft stören. In 
der Schwangerschaft, sowie in manchen anderen Fällen h) , 
scheinen sie durch einen Reizzustand der Nerven des Un- 
terleibs, vorzüglich der gangliösen, hervorgebracht zu werden. 

Der Arzt muss die Gelüste in Krankheiten wohl be- 
achten, indem ihre Befriedigung oft heilsam isti), auch 
werden sie ihn in schwierigen Fällen auf die richtige Er- 
kenntniss des krankhaften Zustandes und die passende Heil- 
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Methode leiten. Zur Regel kann er Rieh's machen, den- 
selben nachzugeben, wenn sie nicht auf offenbar nachthei- 
lig wirkende oder schädliche Substanzen gerichtet sind k). 

aj Man hat einen Unterschied zwischen Pica und Malaria machen 
wollen. Einige nennen Pica die auf Gegenstände gerichtete Begierde, 
die keine nahrhafte Materien enthalten, während sie durch Malaria 
das Verlangen nach Substanzen bezeichnen, deren man sich nicht 
gewöhnlich als Nahrungsmittel bedient. Plirius nennt Malaria die 
Gelüste der schwangeren Weiber. 

Viele Fälle von krankhaften Gelüsten sind erzählt, in folgendenSchriften 
Michaelis Diss. de pica. Lipsiae 1638. 4. 

M. Hoffmahb — — appetitu depravato, pica dicto. AUdorffd 1662. 4. 

J. Bohr — — pica. Lipsiae 1670, 4. 

Vaic der Rey — — pica. Lugduni Batav. 1676. 4. 

BnooTBECK. — — pica. Tubingae. 1676. 4. 

Major — — malacia. Kilomae 1677. 4. 

Better — — pica. Ultrajecti 1687. 4. 

Maler — — pica. Basil. 1692. 4- 

Mergilbt — — pica. Argentorati 1701. 4. 

Rmrcus Appetitus evroneus seu pica. Lipsiae 1719. 8. 

Cartkeuser Diss. de appetitu alimentorura praeternaturali. Franco- 

furti ad Viad. 1760. 

Gruher resp. Schroen Diss. sistens picam et malaciam. Jenae 1791. 4. 
Frbjacque Du pica. Paris. 1803. 

b) Rodericos dr Castro gedenkt eines bleichsüchtigen Mädchens , 
das täglich zwei Pfund Kochsalz verzehrte, Th. Bartholin (HisC. 
med. Cent. 1 Hist. 44. p 62 J erwähnt eines Mädchens , das Sand 
verzehrte, und Bieblikg (Thesaur. theor. pract. Obs. 45. p. 606^ eines 
anderen , das Streusand mit Tinte ass. 

cj Fälle von unwiderstehlichen Gelüsten nach Spinnen sind er- 
zahlt von Cardarus (De rerum varielat. L. 8. C. 40 J j Borelm , 
Schub k; (Chilolog. C 2. p. 66->h Stalpart vah der Wiel (Obs. med. 
Cent. post. Obs.22. p. 247J, Sehneet, Mouffet, Moebius, Kurdmakr u. a. 

d Zacutus Lusitarüs erzählt von einem bleichsüchtigen Mädchen, 
dass es seine eigenen Excremente zu verzehren beliebte. 

ej Beck Diss. de pica praegnanlium. Lugduni Bat. 1653. 4. 

Hahrbmarh Grasida pica laborans , panem in pice int'mctam 
avida et innoxia comedit; in Mise. Am Nat. Cur. Dec. 2. Ann. 3. p. 187 
Lahzori, de pica singulari in arenaro in gravida; ib. Dec. 3. Ann. 3. p. 32. 

f) S. Schultz. Dt pica seu malacia puerorum; in Miscell. Ac. 
Nat. Cur. Dec. 1. Ann 6. 7. p. 202. 

Escher. De appetitu cretae in puella septem annorum , leuco- 
phlegmaliae causa; Jb. Dec. 3. Ann. 2. p. 347. 

Pauli. De mira et rariore in puella quadrienni malacia; lb. 
Dtc. 3. Ann. 7. 8. p. 148. 
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ej Anfangs haben sie nur ein Gelüst nach einer Erdart, in der 
Eolge aber nach jeder, doch vorzüglich nach einer Art weissen Thons. 
Das Gelöst ist so heftig, dass sie weder durch gute Worte noch durch 
Strafen sich davon abbringen lassen. Sie verlieren allmählich die 
Esslust, werden wassersüchtig und sterben nach einigen Monaten. 
Bei der Leichenöffnung findet man den Darmkanal mit Erde über- 
füllt, und die Gekrösdrusen sind angeschwollen und verhärtet. 

Huste r (Bemerkungen über die Krankheiten der Truppen in Ja- 
maica. Leipzig 1792 S. 233) hält dieses Gelüst der Neger für eine 
Seelenkrankheit , die von Lebens - Ueberdra^ss , Abscheu ihrer Be- 
schwerden und von dem Glauben herrührt, dass sie nach dem Tode 
in ihr Vaterland zurückkehren. 

hj En müller gedenkt einer Malacie, die sich nach zurückge- 
tretene Krätze einstellte. 

i) Die Natur treibt kranke Thiere durch Gefühle eigener Art zur 
' Aufnahme gewisser Materien; so frisst der Hund Gras, wenn sein 
Magen mit unverdaulichen Speisen überladen ist, wodurch Erbrechen 
erregt wird. 

kj Schill. Diss. an et quatenus appetitui spontaneo in morbis 
sit indulgendum. Harderovici. 1797. 

§. 48. 

Mangel an Esslust und Abneigung; gegen Nahrungs- 
mittel ( Anorexia, Inappetentia Ja) kommt in vielen Krank- 
heiten vor, besonders nach stattgehabter lieber la düng des 
Magens mit Speisen, wodurch dessen Nerven - Reizbar- 
keit abgestumpft ist; ebenso nach dem Genuss schwer 
verdaulicher Nahrungsmittel, und bei gastrischen Fiebern; 
desgleichen bei Einflüssen, welche die Nerven -Thätigkeit 
schwachen , und die Verdauung stören , wie nach heftigem 
Aerger, bei Kummer, Gram, unglücklicher Liebe, Heimweh, 
heftigen Schmerzen und Nevralgieen. Auch bei Krankheiten 
des Hirns, beim Schlagfluss, der Schlafsucht, bei Melancholie, 
Manie und Blödsinn findet sich keine Neigung zumessen, wenn 
die Geistesthätigkeit in dem Grad geschwächt und gestört ist, 
dass die Aufmerksamkeit auf die Körpergefühle nicht statthat 
Ferner ist der Appetit aufgehoben bei allen heftigen Keiz- 
Zuständen der Organe, wie bei hitzigen Fiebern und Ent- 
zündungen, indem hier der Nerven-Einfluss von dem Magen auf 
die gereizten Theile abgeleitet wird. Es gibt ferner Weiber, 
die während der Schwangerschaft, besonders in den ersten 
Wochen nach der Empfangniss, eine Abneigung gegen alle» 
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oder gewisse Speisen haben, was ebenfalls als eine Wir- 
kung der Derivaüon der Nerven - Tliätigkeit vom Magen auf 
die Generations- Organe zn betrachten ist Endlich stellt 
sich Mangel der Esslust in allen chronischen Krankheiten 
ein, in denen die vitalen Processe der Ernährung und der 
Absonderung der Säfte gesunken sind, die Energie der Or- 
gane geschwächt, und damit die Consumtion des thierischen 
Stoffs und des Wechsels der Materie langsamer erfolgt. 

aj G. Moebius. De anorexia seu inappetentia. Jenae 1645. 4. 
J. M. Hofmann. De anorexia. Altdorß 1685. 
Ferrv. De anorexia. Lugduni Bat. 1693. 4. 

Schilling. De anorexia. seu ciborum fastidio. Altdorß 1712. 4. 
Graave. De appetitu prostrato. Lugduni Bat. 1731. 4. 
Buchner. De aegrotanlium inappetentia salutari et morbosa. Halae 
1749. 4. 

Millvane. De anorexia. Edinburgi 1771. 8« 

Oberkaup. resp. Maendel. De vitiis appetitus. Heidelbttrgae 1786. 4. 

§. 4». 

Vermehrtes Nahrungs-Bedürfniss und grosse Essbe- 
gierde, Heisshunger (BiUimm, Bulimia) a), äussert sich in 
f der Reconvalescenz von schweren Krankheiten , mit denen 
eine grosse Consumtion des thierischen Stoffs verbunden 
war, nach hitzigen Fiebern, Blutflüssen, vermehrter Abson- 
derung von Säften b) und copiösen Eiterungen. Ferner 
kommen sie auch oft vor bei Kindern , die viele Spulwür- 
mer, und bei Erwachsenen, die Bandwürmer haben. Aus- 
serdem ist der Heisshunger ein Begleiter von Krankheiten 
der Yerdauungsorgane , namentlich des Skirrhus und Krebs 
des Magens c). Nicht selten ist er in einer krankhaften 
Steigerung der Nerven - Reizbarkeit der Digestionsorgane 
begründet, wie bei Hysterischen. Bisweilen geht er dem 
Ausbruch des gelben Fiebers d) voraus. Wird der Heiss- 
hunger nicht befriedigt, so stellt sich grosse Ermattung 
und selbst Ohnmacht ein. Da der Magen in den meisten 
dieser Fälle die in grosser Menge gierig verschluckten 
Speisen nicht zu verdauen vermag, so stellt sich Uebelkeit, 
Magenschmerz und Erbrechen ein, welchen Zustand man 
Hundshunger (Farnes canina, Oynorexia) genannt hat. Oder 
die in den Darmkanal gelangten unverdauten Speisen gehen 
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mit Bauchgrimmen durch den After ab {Farnes lupina, Ly- 
corexia). 

a) Schrockiü*. De bulimo. Jenae 10G9. 4. 
B. Albinüs. De fame canina. Francofurti ad Viad. 1691. 4. 
Heknisch. — — — Viltenber^ae 1699- 4. 
Lefebure- De bulimo. Basileae 1703. 4, 

Büchner. De bulimia seit nimia ciborum adpetentia. Halae t747. 4. 
Van Rossom. De appeiitu praeter naturam aucto. Lovanii. 1785. 4. 

bj Meistens stellt sich Heisshunger bei an der Harnruhr Lei- 
denden ein. 

cj Triller resp. Bclisio. De fame leihali ex callosa Otis ven- 
triculi angustia. Vitember$ae 1750. 4. 

dj Laso (üeber das gelbe Fieber; im Magazin der ausländischen 
Literatur der gesammten Heilkunde, von Gebsok und Julius. Hamburg 
1821. S. Ii) bemerkt, dass viele Menschen vor dem Ausbruche des 
gelben Fiebers von heftigem Hunger befallen wurden. Er sieht dies 
Phänomen als eine Folge einer ent/ündlicheu Reizung der Schleim- 
haut des Magens an. 

§. 50. 

Zuletzt erwähne ich noch der habituellen GefrSssigkeit 

(Edacitas, Voracitas) oder der Freessucht ( Polypkagta) , 
die in einer unersättlichen Begierde besteht, eine ausseror- 
dentliche Menge von NahrungsSraitteln zn verschlingen. 
Wenn solche Menschen sich nicht im Stande befinden die 
verlangte Menge gewöhnliche Speisen zu erhalten, so ver- 
zehren sie die gröbsten und ekelhaftesten organischen 
Materien, greifen selbst zu Substanzen, die bloss durch An- 
füllung des Magens das Hungergefühl betäuben, und so 
werden sie Omnivoren {Panphagi, Allotriophagi). Viele 
treiben dann aus der Vielfresserei ein Gewerb. Beispiele 
der Art älterer und neuerer Zeit sind in Menge, erzählt, 
namentlich von Bruimüs aj, Sebiz o), Schurig c) , Kalt- 
schmidt d), Boehmer e), Vogel /), Perct g), Beaude A), 
Descuret t) u. a. Solche Menschen waren meistens sehr 
grosse muskulöse Männer, die aber selten ein hohes Alter 
erreichten. Bei den Leichenöffnungen der Fresser fand 
man die Speiseröhre sehr erweitert, den Magen von gros- 
sem Umfang, die Muskelhaut ungewöhnlich dick, und 
den Pförtner stark ausgedehnt. Auch hat man einigemal 
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bemerkt, das« tich der gemeinschaftliche Gallengang in den 
Magen öffnete k), 

a) De re cibaria. L. 3. C. 5. Qui voracitate nobile* exstiterunt. 
bj De alimentorum facultatibus l. 5. p. 1360. 
cj Chylologia. C. 1. p. 17. 
dj De lleo. Jenae 1747. 

ej De pohphago et allotriophago Vitenbergensi. Pitenbergae 
1754. 4. Der hier beschriebene Mensch, Namens Jacob Kahle, konnte 
mit einmal acht Schock Pflaumen , oder einen Korb voll Kirschen 
aufessen. Er verzehrte lebendige Vögel, Spanferkel, einen Ham- 
mel mit der Haut ' und Wolle. Auch verschlang er Kieselsteine, ir- 
dene Teller, Ofenkacheln, und einmal ein blechernes Tintenfass mit 
der Sandbüchse, den Federn und dem Federmesser. Einstens frass er 
einen ganzen Dudelsack auf; der Musikus der solches mit Erstaunen 
sah, lief dayon, aus Furcht es möge auch die Reihe an ihn kommen. 

fj De litophago et polyphago Jlfeldae nuper mortuo et dissecto. 
Goettingae 1771. 4. Deutsch. Berlin 178t. Der Vielfresscr Joseph 
Kohlmcker , dosten Thaten hier erzahlt sind, verschluckte täglich 
ausser einer sehr grossen Menge von Nahrungsmitteln, soviel er deren 
habhaft werden konnte , noch gegen fünf Pfund Steine. Einst ver- 
zehrte er binnen 7 Stunden 25 Pfund Rindfleisch und trank dazu 
20 Maass Wein. Ein anderesmal verschlang er 17 Häringc und 17 
Kannen Bier. Zur Ausleerung des Leibs brauchic er täglich eine 
halbe Stunde , wobei die Steine ohne Beschwerden mit einer unge- 
heuren Menge Unraths abgingen. Jeden Morgen trank er dann 8 
Maass Wasser um den Durst zu stillen. 

ej Journal de Medecine par Corvisart, Leboux et Boy er T. 9. 
p. 87. Dieser Polyphag, Namens Tarare, war in seinem siebenzehn- 
ten Jahr im Stande, binnen 24 Stunden ein Ochsenviertel von der 
Schwere seines eigenen Körpers zn verzehren. Schlangen waren seine 
Lieblingsspeise. Einst fiass er eine grosse lebendige Katze vollständig 
auf. Ein anderesmal nahm er das für 15 Handarbeiter bestimmte 
Mittagessen binnen kurzer Zeit zu sich. In einem Schlachthaus ver- 
zehrte er 30 Pfund rohe Leber und Lunge. 

gj Memoire sur un cas de polyphäne. Paris 1826. Dieser 
Mensch trieb aus der Vielfresserei ein Gewerb. Als Steinhauer 
schluckte er in Folge einer Wette einen lebenden Vogel mit Haut und 
Federn. Hierdurch auf sein Talent aufmerksam, gemacht, liess er sich 
zu Paris auf der Schaubühne Comte's engagiren , mit einem Jahrge- 
halt von 400 Francs, um vor den Zuschauern auf der Bühne Alles 
zu verschlingen , was ihm vorgelegt wurde , wo er dann unter dem 
Namen Jacques de Falaise berüchtigt wurde. Er verschlang lebende 
Mäuse, Frösche, Kröten, Eidechsen, Schlangen und Aale, deren einer 
einst wieder aus dem Schlund heraufkam. Auch verschluckte er 
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•Spielkarten, Steine, Geld. Da er einmal gegen 50 Stuck Fünffranken- 
thaler zu sich genommen hatte, bekam er eine heftige Unterleibs - 
Entzündung, die ihn aber nicht abhielt, tein Gewerb fortzusetzen. 

hj Brodssais Annale* de la Medicine. 1822. 8. Ein an einer 
angebornen Polyphagie leidendes Mädchen verzehrte täglich 10 bis 
20 Pfund Nahrungsmittel , zuweilen selbst 30 bis 32 Pfund. 

i) Vesal {De jabrica corp. hum. L. 5. C. 3J. Bohbt fSepulchr. 
I. 3. Sect. 2. Obs. 6j, Zacutüs Lusitavus (Trox, admir. L. Ob*. i.J 
Momios rFundam. physiol. C. tbj. 
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Zweites Kapitel. 
Vom Durst. 

> 

C. F. Mayer Oiss. »itim perlustrarts Argentorati 1722. 4» 
G. Cramer Diss. exhibens veram sitis naturalis historiam. Lugduni 
Bat. 1723. 4. 

G. E. Haiiberger resp. Jessen Diss. de siti. Jenac 1751. 4. 

H. J. Tydemahn Diss. de siti. Lugduni Bat. 1754. 4. 

A. E. Büchrer resp. J. G. Herbst De causis sitim producentibus. 

Halae 1763. 
Martin Diss. de siti. Basileae. 176a 4. 

M. A. Bouffard Queique considerationt sur la soif. Paris an 13. 4. 

E. F. Deheüfbourc Quelques considerations sur la soif; in Collcction 

des theses de la faculte de medecine de Paris. Nro, 117. Paris 1815. 

F. J. Mabchal Essai sur la soif consideree dans l'etat de sante et de 

maladie. Ib. Nro. 133. Paris 1815- 

§. 51. 

Das Wasser, die Grundlage aller Säfte des menschlichen 
Körpers ausmachend, und mehr oder weniger reichlich in 
die Zusammensetzung aller festen Theile eingehend, wird 
während des Lebens der Menge nach fortdauernd vermin- 
dert. Die Ausscheidung aller Auswurfs - Materien , durch 
die Lungen, die Haut, die Nieren und den Darmkanal ist 
mit Verlust von Wasser verbunden. Die Aufnahme von Flüs- 
sigkeiten cum Ersatz der verlorenen ist daher zur Erhal- 
tung des Lebens dringend noth wendig, weil ohne dieselbe 
weder der Auflösungs - und Verflüssigungs - Process der 
aufgenommenen Nahrungsmittel bei der Verdauung, deren 
Einsaugung, noch die Ernährung und die Absonderung der 
Säfte stattfinden können. 
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» 

Das Bedürfnis! Wasser oder Getränke aufzunehmen 
kündigt sich beim Menschen, sowie bei den warmblütigen 
Thieren, durch ein Gefühl eigener Art, den Durst (Sitü 
dtlpa) an, die Begierde zu Getränken erregend, dessen 
Erscheinungen, Wirkungen und Ursachen in der thierischeu 
Oekonomie wir näher betrachten wollen 

§. 52. 

Der Durst stellt sich nicht in so bestimmt wieder- 
kehrenden Perioden ein wie der Hunger. Alter, Ge- 
schlecht, individuelle Constitution, Temperament, die Be- 
schaffenheit der genossenen Speisen, die Wärme und 
Trockenheit der Luft, die mancherlei Thätigkeits- Aeus- 
serungen des menschlichen Organismus, die Lehens- und 
Beschäftigung -Weise, die Gewerbe und selbst die Gewohn- 
heit haben darauf einen grossen Einfluss. Was die Aeus- 
scrung des Durstes nach den Altersperioden betrifft, so ist 
hier folgendes Gesetz geltend: der Mensch bedarf um so 
mehr Flüssigkeiten, je mehr die Vorgänge des Bildens und 
Wachsens vorherrschend sind. Der Säugling fühlt in den 
kürzesten Zeiträumen Durst, nur ist er zugleich mit Hunger 
vergesellschaftet, und die Muttermilch ist das flüssige Nah- . 
rungsmittel des Kindes. Junge Leute fühlen ebenfalls oft 
Purst. In längeren Intervallen stellt er sich bei Erwachs- 
serien und Greisen ein, wenn anders nicht Einflüsse ob- 
walten, die ein erhöhtes Bedürfniss von Flüssigkeiten be- 
wirken. 

Beim Mann tritt Durst meistens öfter ein als beim 
Weib, denn der Wechsel der Materie erfolgt bei grösserer 
Thätigkeit, anhaltendem und kräftigeren Bewegungen, in 
jenem schneller, und die Aussonderungen sind reichlicher 
als in letzterem. Das Weib fühlt jedoch oft Durst zur 
Zeit der monatlichen Reinigung, der Schwangerschaft und 
der Milchabsonderung, die mit Verminderung der Blutmeuge 
verbunden sind. 

§. 53. 

In Hinsicht der Aeusserung des Durstes nach dem 
. Temperament und der individuellen Constitution ist zu fce- 
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merken, das» sehr reizbare und sensibele, hagere Menschen, 

von nervösem, sanguinischem und biliösem Temperament öf- 
ter das Bedürfniss zu trinken haben, als Menschen von 
phlegmatischem und lymphatischem Temperament. Man 
hat viele Beispiele, dass solche Menschen, wenn sie eine 
unthätige oder sitzende Lebensart führten, das Bedürfniss 
zu trinken gar nicht fühlten , und daher sehr wenig oder 
gar nicht tranken und sich dennoch wohl befanden, indem 
die mit den Speisen aufgenommenen Flüssigkeiten das 
Wasser- Bedürfniss hinlänglich befriedigten a). 

a) Solcher Falle erwähnen Sekkebt fMedic. pract. L. 4. P. 2. 
p 277 J, Rorbelli CHistor. et Observat medio - physic. Cent» 2. Ifro. 
68.. Cent. 4. Nro. ilj, VVelsch fOb&evvat. medic. Episag. 37. p. 23/, 
Vibidet fDe prima coctione. P. 1. C. 8. p. 65/, Schub ig (Vhylologia 
p 214. §. 33. Exempla adipsorwn J. Neuere Beobachtungen sind die 
von G. Baker fMedical Transacu pub. by the College of Physicians 
in London. VoU 2. p. 265J und Bouffabd fa» a. OJ. Ein 22 Jahr 
altes Mädchen trank oft während zwei Monate gar nicht. 

g. 54. 

Die Temperatur, die Dichtigkeit und der Feuchtigkeits- 
Zustand der Luft haben einen mächtigen Einfluss auf das 
Eintreten des Durstes. Je wärmer, trockener und dünner 
die Luft ist, um so mehr erregt und erhöht sie den Durst, 
indem sie die Haut - und Lungen - Ausdünstung vermehrt. 
Daher trinken die Bewohner der Tropenländer mehr als 
die der Polarländer. Aus diesem Grunde stellt sich der 
Durst öfters im Sommer als im Winter ein. In sehr warmen 
Zimmern und an Orten, wo viele Menseben versammelt 
sind, in Schauspielhäussern , fühlen wir bald Durst. Beim 
Besteigen sehr hoher Berge tritt starker Durst ein, wie 
Saussurb u. a. bei der Ersteigung des Montblanc, und ich 
selbst bei Reisen auf die Alpen beobachtet habe. In der 
sehr verdünnten Luft erfolgt eine stärkere Verdampfung in 
den Lungen und auf der Haut. Auch bei heftigem Wind, 
der die Ausdünstungs - Materie der Haut schnell wegführt, 
und deren Aussonderung steigert, fühlen wir Durst. Dieser 
wird zugleich sehr lästig, wenn der Wind sehr warm und 
trocken ist, wie in Sandwüsten a). Auch bei bevorstehen- 
den Gewittern stellt sich Durst ein. 
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Alle Menschen die an starkem Feuer arbeiten, oder 
sich an sehr warmen Orten aufhalfen, wie Schmiede, Risen- 
schmelzer, Glasbläser, Zuckersieder trinken sehr viel. In 
kalter und feuchter Luft sich aufhaltende Menschen, wie 
Bergleute, Fischer und Uerber, fühlen selten Durst. 

aj Wie Volkey {Voya§e en Egjpte j, Larrey ^Relation hist. et 
chirurgicale de Vexpedition de Varmee d'Orient en Esjpte et en 
Sjrie. Paris 1808^ u. a. erfahren haben. 

§55. 

Starkes und anhaltendes Sprechen, Vorlesen, Decla- 
miren und Singen, das Spielen von Blas- Instrumenten, be- 
wirken durch starke Verdunstung von Feuchtigkeiten auf 
der Schleimhaut des Mundes, Rachens und der Lungen 
Durst. Sänger a) , Ausrufer und Musiker, welche Blasin- 
strumente spielen, trinken viel und werden leicht Trunken- 
bolde. Menschen, die nicht durch die Nase, sondern durch 
den Mund athmen , und mit offenem Mund schlafen, be- 
kommen Durst. 

aj Daher das alte Sprichwort: Cantores amant humores. 

§. 56. 

Die Speisen üben einen grossen Binfluss auf das Ein- 
treten des Durstes aus. Alle trocknen und zähen Speisen, 
aus Mehlarten, Reis, getrockneten Hülsenfrüchten bestehend, 
sowie Nüsse, Kakao, gedörrte und geräucherte Fische, ein- 
gepockeltes und geräuchertes Fleisch verursachen Durst, 
indem sie den Speichel und Magensaft schnell aufnehmen, 
und viel Flüssigkeiten zur Auflösung bedürfeu. Der Genuss 
von Obstarten, saftigen Früchten, frischen Kräutern, Kohl- 
arten und saftigen Fleisches dagegen machen keinen Durst. 
Auch alle Speisen mit einem adstringirenden und scharfen 
Princip , sowie die Gewürze und das Kochsalz erregen 
Durst, theils durch unmittelbare Reizung der Nerven des 
Magens, theils dadurch, dass ihre Ausscheidung aus dem 
Blute i»i den Secretions-Organen nur in Verbindung mit vielem 
Wasser geschehen kann. Aus gleichem Grunde machen 
unter den Getränken selbst manche Durst, wie alle stark 
alkoholisirten Getränke, Branntwein und alter Wein. 
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§. 57. 

Starke und anhaltende Körper - Bewegungen, lang fort- 
gesetztes Gehen, Laufen, Tanzen, Fechten, Ringen, Reiten 
and alle anstrengenden Handarbeiten, die mit einem schnel- 
leren Wechsel der Materie in den Muskeln, und mit ver- 
mehrter Aussonderung der Haut - Ausdünstungs - Materie , 
des Schweisses, der Lungen- Ausdünstung, des Harns und 
der Galle verbunden sind, erhöhen das Bedüsfniss der Auf- 
nahme neuer Flüssigkeiten. Sehr thätige Menschen, haben 
öfterer Durst, als solche die eine sitzende Lebensart führen. 

§. 58. 

Lebhafte Erregungen des Cerebral - Nerven - Systems , 
aufregende Gemüths- Bewegungen, heftiger Aerger, Zorn, 
ausgelassene Freude, verursachen Durst, in Folge der be- 
schleunigten Ernährnng8 - Bewegungen und der gesteigerten 
Aussonderungen. Lang fortgesetztes Wachen macht gleich- 
falls durstig. 

§. 50. 

Ausser jenen Verhältnissen und Einflüssen übt endlich 
die Gewohnheit eine grosse Macht auf das Eintreten des 
Durstes aus. Menschen, bei denen öfters Durst unter einer 
oder mehreren der angegebenen Bedingungen eintritt, nnd 
die denselben nicht durch Wasser, sondern durch Getränke 
stillen, deren Aufnahme die Zunge kitzelt, mit angenehmen 
Sensationen und Aufregungen im Nerven -System verbunden 
ist, wie durch Bier, Wein oder Branntwein, fangen allmäh- 
lig an eine grössere Menge solcher Getränke zu verzehren, 
als zur Stillung des Durstes nothwendig ist. Ueberlassen 
sie sich einmal dem eingebildeten und habituell werdenden 
Durst, so werden sie unfehlbar Säufer. Jetzt kommt nur 
noch ein anderes Verhältniss hinzu, was sie nöthigt der 
Trinklust nachzugeben. Sie befinden sich vor Aufnahme 
von geistigen Getränken in einem Zustand von Unbehag- 
lichkeit, und körperlicher und geistiger Abspannung, in 
Folge der stattgehabten Ueberreizung , und solchen können 
sie nur durchs Trinken der gewohnten Getränke beseitigen, 
daher greifen sie wieder zur Flasche. Solche Trnukenbolde 
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sind unerschöpflich in Anführung von Ursachen zum Trinken, 
bald trinken sie wegen Hitze, bald wegen Kälte, bald wegen 
schlechter Lnft oder kalten Nebels, bald am sich Appetit zn 
machen oder die Verdaunng zu befördern. Sie können das 
Laster der Trunksucht nicht leicht wieder ablegen. 

§.60. 

Der Durst ist stets ein unangenehmes und lästiges Ge- 
fühl. Die mit ihm verbundenen Erscheinungen äusseren- 
sich theils örtlich im oberen Theil des Nahrungs-Schlauchs, 
theils mehr allgemein im ganzen Körper. Jene treteu zu- 
erst ein, und bestehen in verminderter Absonderung des 
Schleims und Speichels der Mundhöhle, welche zugleich zähe, 
klebrig und schaumig sind. An den Lippen, im Munde, 
auf der Zunge und im Rachen stellt sich das Gefühl von 
Trockenheit ein. Die Zunge klebt leicht am Gaumen und 
das Sprechen wird lästig, Dauert der Durst eine Zeit lang 
fort, so entsteht Rothe, Anschwellung und grössere Em- 
pfindlichkeit der Schleimhaut der Mundhöhle, die Abson- 
derung des Schleims und Speichels hört ganz auf, und es 
äussert sich das Gefühl von Wärme und Brennen. Diese 
bekannten örtlichen Erscheinungen des Durstes zeigen sich 
8(> wohl beim allgemeinen Bedürfniss des Wassers, als bei 
Einflüssen, die eine stärkere Verdunstung auf der Schleim- 
haut des Mundes und des Rachens verursachen, wie bei 
anhaltendem Sprechen, Singen und Schlafen mit offenem 
Munde. Leicht lassen sie sich durch blosses Befeuchten 
des Mundes mit einer kühlenden Flüssigkeit, etwas Wasser, 
Eis, einem kalten Kieselstein u. d. gl. für eine Zeit lang 
beseitigen. Ist aber das Bedürfniss der Aufnahme von 
Flüssigkeiten allgemeiner, so nehmen jene Erscheinungen 
nicht nur zu, sondern es treten noch andere ein. 

§. 61. 

Bei heftigem Durst, wie ihn unglückliche Seefahrer und 
Reisende in Sandwüsten erfahren a), wird das Gefühl der 
Trockenheit im Munde und Rachen brennend und schmerz- 
haft. Die Athmungs- Bewegungen sind sehr beschleunigt, 
und mit Aechzen und Stöhnen verbunden. Die ausgeath- 
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mete Luft ist trocken und heiss. Die Stimme wird heisser 
und das Sprechen ist erschwert. Der Puls ist sehr beschleu- 
nigt und gereist Die Einsaugung der flüssigen Theile er- 
folgt lebhaft b). Die Absonderung alier Säfte nimmt ab 
und ist endlich ganz unterdrückt. Die Haut ist trocken 
und brennend heiss. Die Bindehaut der Augen zeigt sich 
geröthet. Der sparsam ausgeleerte Harn ist sehr warm 
und roth, hat einen durchdringenden Geruch und ist reich 
an Salzen. Es tritt Verstopfung ein. Die Empfindlichkeit 
aller Sinnesorgane ist erhöht. Die Muskeln ermatten, und 
alle Beweguugen sind lästig und kraftlos. Unruhe, Miss- 
rauth und Verzweiflung erfüllen die Seele, und sie ist mit 
Vorstellungen von Getränken und den Mitteln sich solche 
tu verschaffen beschäftigt. Der Durstige trinkt seinen 
eigenen Urin c). So wird der Durst eine der heftigsten 
Plagen und ein grässliches Leiden, und ist weit peini- 
gender als der Hunger d). Befindet sich der Durstende 
ausser Stand das dringende Bedürfniss nach Flüssigkeiten 
zu befriedigen, so entsteht heftige Entzüudung des Mundes 
und Rachens, es zeigen sich die Erscheinungen eines hitzi- 
gen Fiebers. Die Athmungs- Bewegungen, uud der Blut- 
umlauf sind im hohen Grade beschleunigt Es tritt Irreden 
und Raserei ein. Endlich erfolgt der höchste Grad von 
Entkräftung, zuweilen Brand des Rachens, Ohnmacht und 
Bewusstlosigkeit. Unter solchen Phänomenen verscheidet 
aer wurstige. 

• • • » .4 

aj Man vergleiche die von Borteeoe, Arsqr, Vomet, Larke t 
u. a. gemachten Schilderungen des Durstes. 

b) Wegen derSteigerung der Einsaugung ist Entziehung des Getränks, 
oder eine sogenannte Durstkur, in manchen Krankheiten mit erhöhter 
Absonderung von Säften in das Zellgewebe, besonders in manchen Arten der 
Wassersucht mit Vortheil anzuwenden. Beispiele von guter Wirkung 
derselben haben mitgetheilt : Bbkiviem fDe abditis morborum causis. 
C. 13. p. XblJ Fabhiv vif Hilden fObserv. chirurg. Cent. 4. Obs. 41 
p. 74 ), L. Ri viere (Observation.es a Simone Jacoz communic. Obs. 
21. p. 323J, Tb. Willis fPharmac. ration. P. 2. Sect. 5. Cap. 5. 
p. 166;. 

cj Carter, Shaw und Hüseel, drei englische Seeleute, welche 
im Jahr 1793 viele Tage ohne Getränke und Lebensmittel in einem 
Boote auf dein Meer umhertrieben, tranken ihren eigenen Harn. Dal- 
rympU Oriental Repertory Vol. 2. p. toij. Aehnliche Beispiele sind 
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vielfach erzählt Das Trinken dei Meerwassers, wozu Seeleute zu- 
weilen ihre Zuflucht nehmen, ist sehr nachtheilig. Ei erregt Uebel- 
keit, Erbrechen, Durchfall und vermehrt den Durst. 

Die Schiffbrüchigen der Fregatte Medusa litten den heftigsten 
Durst, weshalb sie den eigenen Harn mit grosser Gier tranken, nach- 
dem sie ihn vorher in ihren Bechern abgekühlt hatten. Sie entrissen 
einander die Becher, die sie zum abkühlen hingestellt hatten. In 
dieser Noth fand ein Officier zwischen zwei Flosshölzern eine Citrone. 
Er gedachte sie für sich zu behalten , wollte er aber sein Leben er- 
halten, so musste er theilen. Zwei Flaschen Zahn - Elixier gewährten 
eine grosse Erquick ung. Der Eigenthümer goss jedem einige Tropfen 
in di« Hand , die mit grosser Wonne eingeschlürft wurden. Manche 
nahmen Stückchen Zinn in den Mund , um das brennende Gefühl im 
Munde zu vermindern. 

dj Menschen, die den Entschluss gefasst haben, sich durch Ent- 
haltung von Speisen das Leben zu rauben , vermögen selten sich des 
Trinkens zu enthalten. Dribs, der einen Versuch machte den Hunger- 
tod zu sterben, konnte den Qualen des Durstes nicht widerstehen. 
(Moriz Magazin der Erfahrungs-Seelenkunde. B. I St. 2 S. 22). 

§. «2. 

Ueber die Zeit, binnen welcher der Tod ans Mangel 
an Getränken erfolgt, läset sich nichts bestimmtes aussagen. 
Beispiele von Menschen, die sechs, acht, zehn, fünfzehn 
Tage und länger Durst gelitten, sind von Hallee a) ge- 
sammelt. Das nur kann beigefügt werden, dass der Tod 
bei Mangel an Getränken und Speisen um so schneller er- 
folgt, je mehr der oben angegebenen Einflüsse vorhanden 
sind, welche das Bedürfnis der Aufnahme von Getränken 
und Speisen steigern b). 

a) Eiern. Physiolog. T. 6 p. 175. 

bj Hunde denen Orfila fTraite des Poisons. T. 2. P. 2. App. 
p. 209J die Speiseröhre unterbunden hatte, lebten eilf Tage ohne Ge- 
tränke und Nahrungsmittel. 

Ein Hund, dem Blevkier ( Diss. sur la rage. Pmris iSi5J bloas 
gesalzenes Fleisch ohne Getränke reichte, starb nach 41 Tagen. . 

» 

§. 6S. 

Genaue Untersuchungen über die Veränderungen in 
den Leichnamen von Menschen, die in Eolge des Mangels 
an Getränken starben , sind nicht vorhanden. Wir müssen, 
uns daher an die vou Valsalva ö), Pozzis c), Dumas c) 
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und Orfila d) an Thier en, namentlich Hunden und Pferden, 
gemachte Beobachtungen halten. Hier fand man die Schleimhaut 
des Munde«, Rachens, der Speiseröhre und des Magens 
stark geröthet , oft wahrhaft entzündet. Auch das Bauch- 
fell war entzündet und oft mit lividen und brandigen Flecken 
bedeckt. Alle Theile zeigten einen hohen Grad von Troc- 
kenheit. Abgesonderte Säfte, Galle und Urin, waren nur 
in ganz geringer Menge und sehr consistent vorhanden. 
Das Blut schien überall geronnen und sehr dicht Dumas 
nahm auf dem bei Hunden aus der Ader gelassenem Blute 
eine starke, sogenannte Entzündungshaut wahr. Orfila 
fand die Menge des Blutwassers um so mehr vermindert, 
je langer die Thiere kein Getränk erhalten hatten. Das 
Gehirn und seine Häute wurden oft geröthet und entzün- 
det angetroffen. 

aj Morgagni Dt Sedib. et causs. morborum. Epist. 28. Nro. 4. 
b) Epittola ad Ahtohiom Lach!. Florentiae 1755. 4. 
, cj Physiologe. T. 1 p. 179. 

... dj a. a. O. 

§.64. 

Uber den Sitz und die eigentliche Ursache des Durstes 
hegen die Physiologen verschiedene Meinungen. Die meisten 
sehen ihn als Wirkung einer Veränderung des oberen Theils 
des Nahrungs-Schlauchs an, bald des Mundes und Rachens, 
bald des Magens. Haller und seine Schüler meinten, dass 
die nach längerer Zeit nicht erfolgten Aufnahme von Getränken, 
oder bei sonstigen mit Verlust von Säften verbundenen Ein- 
flüssen sich einstellende Trockenheit des Mundes und Rachens, 
und eine dadurch bewirkte Reizung der Nerven dieser Theile 
den Dnrst ausmache. Als Gründe für diese Meinung führten 
sie an, dass wir hier den Durst fühlen, jene Theile vor- 
züglich wahrnehmbare Veränderungen zeigen, und dass ihre 
Anfeuchtung den Durst beseitigt. Die Physiologen, welche 
den Magen und seine Nerven für den Sitz des Durstes 
halten, unterstützen ihre Ansicht durch die Wirkung der 
trocknen und zähen Speisen, der Salze und Gewürze, die 
erat einige Zeit nach der Aufnahme Durst machen , welcher 
nicht eher gestillt werde, als bis wir eine reichliche Menge 
Getränks zu uns genommen haben. 

Ticdf mann 1 . Pby.i olo S ie- 3 Bd. 5 



Digitized by Google 



Diese Anrichten sind einseitig, indem der DnrSt and 

seine Erscheinungen bloss auf einige Organe und die ver- 
änderte Vitalität ihrer Nerven beschränkt wird, da dieselben 
doch bei heftigem Durst viel allgemeiner verbreitet und m 
viel tiefer liegenden Verhältnissen begründet sind. 

§ 

Andere Physiologen, den Durst nicht bloss auf den 
Mund, Rachen und Magen beschränkend, suchten seine Ur- 
sache in besonderen Zuständen des gesammten lebenden 
Körpers. So Hess Girtanner a) den Durst aus Mangel an 
Sauerstoff entstehen, eine Meinung die von Humboldt b) 
vertheidigte. Lbnhopssek c) meinte ein Ueberschuss von 
phlogistischer Materie im gesammten Organismus, be- 
sonders in den Digestions - Organen , begründe den Durst 
Roosk d) hielt ihn für die Empfindung eines Uebermasses 
von freier Elektricität im Körper überhaupt, sowie im 
Magen insbesondere. Flüssigkeiten, als die besten Leiter 
der Elektricität, dienten dazu, die bei den Verrichtungen 
frei werdende Elektricität aufzunehmen. Dumas e) endlich 
stellte die Vermuthung auf, der Durst werde durch Reizung 
der Nerven in Folge der erhöhten Thätigkeit der Blutge- 
fässe und eines wahren Entzündungs - Reitzes hervorge- 
bracht. Dies sind aus der Luft gegriffene und auf keine 
Thatsachen sich stützende Hypothesen, die keiner weiteren 
Prüfung und Widerlegung bedürfen. 

aj Mhnoire zur Virritabüite. 

hj Ueber die gereizte Muskel - und Nerven - Faser. B. 2 S. 25t. 
cj Physiologia medicinalis T. 3. p. 23. 
dj Anthropologische Briefe. Piro. I. 
ej a. a. O. T. 1 jr. t7% 

Der Durst ist, gleich allen Gefühlen, in einer Verän- 
derung und in einem dadurch bewirkten besonderen Er- 
regungs- Zustand des Nerven - Systems und des Hirns be- 
gründet Der in Folge starker Verdunstung auf der Schleim- 
haut des Munds und Rachens sich einstellende Durst geht 
wohl zunächst aus einer dadurch in den Nerven der 
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Schleimhaut dieser Theile verursachten Veränderung her- 
vor, welche sich dem empfindenden Princip als ein lastiges 
Gefühl von Trockenheit ankündigt. Mit Anfeuchtung der 
Schleimhaut wird es beseitigt. Der nach dem Genuss 
trockner und klebriger, den Magensaft schnell verschlucken- 
der Speisen eintretende Durst ist die Wirkung einer damit 
verbundenen Veränderung in den Nerven des Magens. 
Der bei der Aufnahme von sehr gesalzenen Speisen, Gewürzen, 
und stark alkoholisierten Getränken entstehende Durst 
scheint durch eine unmittelbare Reizung der Magen-Nerven 
verursacht zu werden. Diese beiden Arten des örtlichen 
Durstes werden mit Anfeuchtung der Schleimhaut des 
Magens beseitigt. 

Der höhere Grad des Durstes hingegen ist die 
Folge efner veränderten Beschaffenheit des Bluts, einer 
Verminderung seines Gehalts an Wasser, bei Verlust 
desselben durch die Aussonderung von Säften, und der 
dadurch verursachten grösseren Consistenz der Blut- 
masse. Diese bewirkt eine Veränderung in den Er- 
regungszuständen aller Organe und des Nerven - Systems 
und Hirns insbesondere, welche sich dem Sensorium durch 
Gefühle eigener Art, die den Durst ausmachen, aufdringen. 
Bei der Veränderung der Mischung des Bluts wird das 
Ernährung« -Geschäft gestört, und damit ist eine Be- 
einträchtigung und Störung in allen Verrichtungen verbun- 
den, wodurch das Körper - oder Gemeingefühl verändert 
wird. Daher stellt sich das Gefühl allgemeinen Missbe- 
hagens, Unwohlseins, Ermattung und Entkräftung ein. Die 
Ernährung des Nerven-Systems und Hirns, von dessen re- 
gelmässigem Gange das gehörige Vonstattengehen der Ner- 
ven- und Seejen -Functionen abhängig ist, wird ebenfalls 
beeinträchtigt, und daraus entspringen die angegebenen 
Störungen in diesen. Das lästige Gefühl des Durstes er- 
weckt die Begierde nach Getränken, regt den Trieb der 
Selbsterhaltung an, und bestimmt die Seele zur Thätigkeit 
und zur Vollziehung von Handlungen, die sich auf die Be- 
seitigung jenes Gefühls beziehen. Der Durst ist also in 
Veränderungen der Mischung des Bluts und dadurch be- 
wirkten Aenderungen in dem Erregungs- und Ernährungs- 
zustände des Nerven-Systems und Hirns, als der Werk- 
st 
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Stätte des Empfindens, begründet. Diese selbst sind freilich 
gleich denen, die bei sonstigen Gefühlen und Empfindungen 
statt haben, nicht sinnlich wahrgenommen nnd erforscht 
Wir müssen solche aber annehmen, weil ohne sie keine 
aus dem Zustande des Körpers hervorgehende Anregung 
der Seele zu Thätigkeits - Aeusserungen vorstellbar ist 

Der höhere Grad des Durstes, aus den Wirkungen der 
grösseren Consistenz des Bluts entspringend, kann nicht 
durch blosse Anfeuchtung des Munds und Rachens beseitigt 
werden. Zu seiner Stillung ist die reichliche Aufnahme 
von Flüssigkeiten noth wendig, durch welche die Blutmasse 
wieder die gehörige Mischung und Verflüssigung erlangt 
Hiermit wird der normale Erregungs- Zustand und der ge- 
hörige Gang des Ernährung» - Geschäfts unseres Körpers 
hergestellt, alle Verrichtungen erfolgen wieder ungestört, 
die veränderte vitale Stimmung des Nerven-Systems nnd 
des Hirns wird aufgehoben, und das lästige Gefühl des 
Durstes verschwindet Uebrigens ist es gar nicht notwen- 
dig, dasB die Flüssigkeiten durch den Mund aufgenommen 
werden, erst den trocknen Mund und Rachen anfeuchten, 
mit dem Magen in Berührung kommen, und hierdurch den 
Durst löschen. Durch Einsaugung auf der Haut in einem 
Bado), als Glystier beigebracht b) , oder in Venen ge- 
spritzt c) stillen die Flüssigkeiten ebenfalls den Durst 

- 

a) Akson und seine Gefährten beseitigten den peinigenden Durst 
durch öfteres Befeuchten ihrer Kleider mit Seewasser. Die Schiff- 
brüchigen der Fregatte Medusa fanden, dass das Waschen des Kopfs 
und Antlitzes mit Meerwasser den Durst verminderte. 

William Blich (Reise von Tafoa nach Timor, im Magaxin von 
merkwürdigen neuen Reisebeschreibungen. Berlin 1791 B. 5) und seine 
achtzehn Matrosen, in einem Boot auf der Südsee ausgesetzt, obgleich 
sie viele Tage lein frisches Wasser zu sich nahmen, litten nicht an 
grossem Durst, denn sie wurden von öfteren Regengüssen und den 
Wellen des Meers durchnässe. Feahklik gab Seeleuten, denen es an 
Trinkwasser gebricht, den Rath , die Kleider oft mit Seewasser zu be- 
feuchten. 

bj Bei Menschen und Thieren verliert sich der Durst nach bei- 
gebrachten Clystieren von Wasser, worüber das Nähere bei der Ein- 
; ausging im Mastdarm vorkommt 
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cj Dopdytres fDict. des scienges medic. T. 51. p. 469>> apriute 
Hunden, die der Sonnenhitze ausgesetzt, mehrere Tage lang kein 
Wasser erhalten, nnd von dem heftigsten Durst geplagt wurdeu, Wasser, 
Milch oder Molken in eine geöffnete Vene, worauf die Erscheinungen 
des Durstes verschwanden. Orfila (ToxicologieJ , der Hunden nach 
Beibringung von Giften die Speiseröhre unterband, um das Ausbrechen 
derselben zu verhindern, stillte ihnen den Durst durch Einspritzung 
von Wasser in eine Drosselader. 



Einige Bemerkungen über die Erscheinungen des Durstes 

in Krankheiten. 

S.w. 

. Zu Gunsten der aufgestellten Behauptungen über die 
Ursachen und Wirkungen des Durstes kann noch seine 
Erscheinung in Krankheiten, und die Verhältnisse unter 
denen er eintritt oder mangelt, angeführt werden a). 

Durst stellt sich in allen Krankheiten mit Säfte -Ver- 
lust, erhöhter Thätigkeit und rascherem Stoffwechsel ein, 
und zwar: 

1) Nach Blut-Verlust, bei Verwundungen oder starken 
Blutflüssen, besonders den acuten. 

2) In allen Krankheiten, mit denen eine Verminderung 
der Blutmenge durch vermehrte Aussonderung ' von 
Säften verbunden ist, und das Blut seines serösen Theils 
beraubt wird, wie bei Speichel-Flüssen, heftigem und 
anhaltendem Erbrechen, starken Durchfällen, vermehrte* 
Harnaussonderung, der Harnruhr, reichlichem Schwit- 
zen, grossen Schleim -Flüssen, und vielem Eiter -Er- 
guss. Ebenso auch bei der krankhaften Absonderung 
von Serum in den Zellstoff oder in seröse Häute, wie 
bei den Wassersuchten. Und ferner bei copiöser 
Gallen - Absonderung. 

3) In allen entzündlichen Krankheiten , bei denen das 
Blut sehr consistent und gerinnbar ist, wenig Serum 
enthält, und eine starke Ausschwitzung von plastischer 

Lymphe statt hat. 

4) Bei aUen jene krankhafte Zustände begleitenden Fiebern, 

sowie bei solchen, die in Veränderungen der Blut- 
mischung begründet sind, und bei denen sich ein Be- 
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streben äussert, die gehörige Mischung des Bluts 
durch Ausscheidung von Materien in den Excretions- 
Organen, wahrend der Crisen, wieder herzustellen b). 
Der Durst steigt und fallt mit dem Wachsthum und 
der Abnahme der Krankheit , und aus ihm vermag daher 
der Arzt den Gang der Krankheit zu beurtheilen. Im all- 
gemeinen nimmt er in fieberhaften Krankheiten zu bis zur 
eintretenden Crise und der sich wieder herstellenden Har- 
monie in den gestörten Verrichtungen. 

aj Sciiwarzmakn Diss, de siti morbosa. Mtdorfii. 1669. L. F. 
A. Klokckirt Diss. de vitiis appetiius circa potulenta. Brfordae 
1727. 4. 

bj Van Dm Diss. de siti febrili. lugduni Bat. 1758. 
Acibi. — — — — Upsaliae. 1798. 

Situs intens morbum acutum significau Laz. Rwiere Oper. L. 
3. C 10. §. 11. 

Eine grosse Verkehrtheit Asclbpiades, Vak Helmost' s und der 
Schule Browh's war es, den Fieber-Kranken keine Getränke zu reichen 
da es doch bekannt ist, dass durch die Aufnahme dilnirenden Ge- 
tränkes Fieber oft beseitigt, nnd die Crisen befördert werden, wi« 
schon Hi ppoen ab es {De, diaeta acutorüm) gelehrt hat. Und sehr wahr 
äussert Syhenham : In morborum curationibus plus concedendum est 
aegrorum desideriis impensioribus , quam magis fallacibus et dubiis 
artis regulis. 

$.68. 

Starker Durst tritt ferner ein bei heftigen Nerven - 
Reizungen, so namentlich nach chirurgischen Operationen, 
der Wiedereinrichtung rerenkter oder zerbrochner Glieder, 
nach der Cauterisation, der Anwendung von Moxen. Ebenso 
hei heftigen Neuralgien, Zahnweh, Antlitzschmerz , bei 
Anfällen von Gicht und Podagra. Und endlieh bei Krank- 
heiten mit excessiven Bewegungen, bei ConvulsiOnen , dem 
Starrkrampf und nach epileptischen Anfallen. 

§ 69. 

Der Durst ist zuweilen übermässig und durch die Auf- 
nahme einer grossen Menge von Getränken gar nicht zu 
stillen. Diesen andauernden, chronischen Durst, ohne Fieber- 
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Bewegungen nennt man Polydipsie. Fälle der Art haben 
Glisson a), Heicher b), Crausk c), Klein d), Guildbnklee r), 
Hrvkrm aw n /) , Leurs g), Bellot und Broomant A), Vau- 
sublim 0, Maechal *), Waib l) u. a. mitsetheilt. Kr scheint 
In einer abweichenden Stimmung der Nerven der Ver- 
dannngs-Organe, in einer Art von Neurose , begründet iu 
seyn, wodurch ein fortdauernder Reis -Zustand in diesen 
unterhalten wird. 

a) Tractatus de ventriculo et intestiuis. L 2 C. |4. No. 38. 

b) De siti immodica. Vitcmbergae 1709. 4. 
cj De $iu ünmoderata. Jenae 1713. 4. 

dj Interpret clinicu*. p. 367. Der hier beobachtete Durst , ohne 
Fieber, kehrte alle drei Tage wieder. 

•J Casus Medicinae. Lib. 2. Obs. 3. Der Kranke litt am heftig- 
sten Durst, mit Abneigung gegen Speisen, aber ohne Fieber. Der 
Durst verschwand nach einiger Zeit beim Gebrauch demuleirtnder 
Getränke. 

f) Bemerkungen S. 28. Der lebhafte und unauslöschliche Durst 
war nach Aufnahme eines sehr kalten Getränks während eines Fieber- 
Anfalls entstanden, und hielt ein Jahr lang an. 

gj Diss. casus duplex poljrdipsiae. Duisburg* 1805- 

h) Fourcrov La Me die ine eclairee par les sciences ph/siques. 
T. 3, p. 51. Die Frau trank täglich zwei bis drei Eimer .Wasser. 

») Hufeland's neueste Annalen der französischen Arznei - und 
Wundarzneikunde. B. 2. S. 271. 

k) a, a, O. p. 13. Ein Soldat zog sich nach einer starken Mahl- 
zeit einen Anfall von Cholera zu, worauf unauslöschlicher Durst folgte, 
mit Rothe des Munds und Rachens. Er starb an Abzehrung. 

/) The London Medical and physical Journal by Fothergilt. 
1816 Vol. 35. Der Fall der hier erzählt ist, betrifll einen Menschen 
von 22 Jahren, der ausser seinem ungeheuren Durst nie das Gefühl 
eines Uebelbefindens hatte. Seine Constitution war sehr gut. Er 
trank täglich sechs Gallonen oder 24 Maass Wasser. Nahm er diese 
nicht zu sich, so wurde sein Kopf eingenommen, bekam Schwindel 
and wurde matt) Wasser trank er am liebsten und mochte keine gei- 
stigen Getränke. Nach der Aussage seiner Eltern fing dieses viele 
Trinken schon in seiner Kindheit an. Ein Onkel von ihm war mit 
demselben Zustand behaftet. 

Siehe auch ähnliche Fälle im Commerc. Huer. Norib. 1739. p. 
30. 1743. p. 237. Medical facts and Observation*. Vol. 3. Jfo. 26. 
Gazttte d. Santt. 1777. p. 93. Hütelard s Journal. B. 13. 5.142. 
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§.69. 

Dural wird durch den inneren Gebrauch vieler Arznei- 
mittel erregt, und zwar durch alle, welche die Aussonde- 
rung Ton Säften bewirken, also durch Laxanzen und dra- 
stische Purgiermittel, Schweisserregende und Harntreibende 
Mittel. Desgleichen durch ableitende, in der Haut Ent- 
zündung verursachende, rothmachende und blasenziehende 
Mittel. Arzneistoffe, die eine starke Reizung im Blutge- 
fass-System oder im Nerven-System erregen, wie Campher, 
Moschus, aetherische Oele, Alkohol, Aether, bittere und 
adstringirende Mittel, narkotische Substanzen, Opium a), 
Belladonna, Bilsenkraut, u. a. machen Durst Auch Metall- 
oxyde und corrosive Gifte o), sowie Giftschwämme bewirken 
• starken Durst. Bäder in kaltem oder warmem F Jus«- Wasser 
vermindern den Durst, Schwefelbäder aber erhöhen ihn. 

aj Nach Dumas Versuchen an Hunden wurde der Durst erhöht 
durch Opium und andere narkotiche Mittel. 

h) Bei Vergiftungen durch ätzende Gifte, Sublimat und Arsenik, 
stellt sich der heftigste und unlöschbare Durst ein. Marchal erwähnt 
einer Polydipsie, die nach einer Vergiftung durch Kupfer eintrat Der 
Kranke starb fünfzig Tage nach der Vergiftung. Man fand den Gau- 
men, den Schlundkopf, die Speiseröhre, den Magen, den dicken Darm 
und das Bauchfell entzündet. 

■ ■ • 

§ ro. 

Verminderter oder ganz aufgehobener Durst kommt 
selten in Krankheiten vor und zwar in solchen, die mit 
einer Trägheit der Verrichtungen und des Stoffwechsels 
verbunden sind. Zuweilen verschwindet er in entzündlichen 
Krankheiten und heftigen Fiebern plötzlich, ohne dass eine 
Crise eingetreten ist, die Haut heiss und trocken bleibt, 
und die Fieber-Bewegungen nicht nachlassen. Dies ist' ein 
sehr böses Zeichen b), und die Folge von Brand oder ein- 
getretenem Sinken der Nerven - und sensoriellen Thätigkeit 
Endlich erwähne ich noch der heftigen Abneigung gegen 
die Aufnahme von Flüssigkeiten, mit Krampf des Schlund- j 
kopfs verbunden, der Wasserscheu ( Hydrophobia ) , diesem 
Begleiter der Hundswuth, die in den meisten Fällen in 
einer entzündlichen Reizung de« Nervensystems begründet 
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ist, worauf wir bei einer anderen Materie zurückkommen 

werden. 

a) Wie schon Hippocrates ausgesprochen: Sitis praeter rationem 
tolula in acutis malum. 



Beim Durst kommen auch au beachtende Gelüste vor. 
In Krankheiten mit rascheren Lebensprocessen und Reiz- 
zuständen, bei denen die Entbindung der thierischen Warme 
grösser ist, wie in Fiebern und Entzündung - Krankheiten, 
stellt sich ein Verlangen nach erfrischenden, kühlen und 
säuerlichen Getränken ein. Bei unterdrückter Hautaus- 
dünstung begehren die Kranken warme Getränke. In Krank- 
heiten mit Torpor und Mangel an Reisen äussert sich Ver- 
langen nach Wein und aufregenden Getränken. 



... .... . 
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Zweiter Abschnitt. 

Von den Nahrungsmitteln. 



Erstes Kapitel. 
Von den Nahrungsmitteln im Allgemeinen. 

'innoxgaTovq ntp TQocpr^ Bißhov ; in Hippocrate* et Galeni Oper. ed. 
Cnartier T. 6. p. 238. 

laXrjvov fUQl TQO<fU)v dwapiuiq BtßXta\ Ib. T. 6. p. 300. 

Simeon is Sethi (lebte um das Jahr 1145 zu Antiochien) De oiba Ho- 
rum facultate syngtagma, graece et latin«, Cilio Gregorio Gyraldo 
interprete. Basileae 1538. 8. per Mart. Bogdanum. Lutetiae Pari». 
1658. 8. BasiJ. 1561. 

J. P. dk Licjf amine. De unoquoque eibo et potu n tili et nociro , et 
ejus primis qualitatibus. Romae 4. 

Th. Ahgdilberti Mensa philosophica. Paris. 1530. 8. 

G. H. Ryff Beschreibung der Natur und Eigenschaft von Speis und 
Trank. Wurzburg 1549. 4. 

C. Stbphahus De alimentis Libri III. Parisiis 1550. 8* 

J. B. Mohtawi De alimentorum differentiis. Venetiis 1553. 8. 

L. Phitsids Von allerlei Speisen zur menschlichen Nahrung. Mühl- 
hausen 1554. 

J. LA Bruyerb-Cbampibb (Bruybrinus. Arzt Königs Franz I) De re ci- 
baria Libri XXII. Lugdüni 1560. 8. Dipsosophia seu Sitologia. 
Esculenta et polulenta, quae cui vis nationi, homini, sexui , tanis, 
aeijris, senibus, juvenibus , idonea vel minus, usu probata com- 
pacten? omnia. Francofurti 1606. J. Champibb de re eibaria 
Libri 22. Norimbergae 1659. 8. 

B. Pisanelli Tratato della natura dei alimenti. Venetiis 1590. De escu- 
lentorum potulentorumque facultatibus. Herborn 1593. 8. Genevae 
1620. 16. Bruxellis 1662. 12. 

Fr. Bohamici De alimentis. Venetiis 1601* 4. 
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P. Sobdi De alimentis. Francofurti 1619. fol. 

J. O. Sala De alimentis et eorum recta administratione. Patavii 
. 1628. 4. 

J. Fabbi De alimentis. Norimbergae 1628. 4. 

L. Nonkius De re eibaria, Antverpiae 1644. 4. 

Bapt. Fibrae Coena, notis illustrata a C. Abartio, Patatii 1649. 4. 

M. Sbbitz De alimentis. Argentorati 1650. 4. 

C. Dobamde De bonitate et malitia alimentoram Venet 1668. 12. 

H. Munnr HioxQyaTokoyia, seu Comroentarii de aew vitali, de eiculentis, 

de potulentis. Oxoniae 168a 8. 
L Lbmebt Tratte des aliments. trois. ed. revue comgee et augmentee 

par BRuniEB. Paris 1755. 
J. 8. iKtsHoLz ff eues TSschbucn. fefRn 1682. 4. • 
J, ^rbcthnot Ab Ess*y cöncertonfc the ahme«*.. ItittAoft » oft 

Deutsch Hamburg 174t, 
RoHra a RosEHSTEiir Diss. de diversis eifci potusque generibus. l)p- 

saliae 1739. 

A. C. Lobby Essai sur l'usage des aliments. Paris. 1753- 2 Vol. iZ 
' fw* * 
rioav. ed. Paris. 1781. Deutsch Leipzig 1785. 

C. Lirftre resp. A. T. Wede^bbro Vatietas ciboruW Upsaliae tifä. 
J. t. ^fctkiRT iÄÄeria altmehtaVla in $ee«ra, c1a%ie 3 et Speeres dispo- 

5ÄU. Beroitni 1769. 8. 
Desselben Allgemeine Abhandlung ton den Nahfengemitteln. Berlin 

1775 1790. 8. ., 

J. J. Plehck Bromatologia , seu doctrina de esculentis et potulentis. 

"fien nae 1784. 8. 
J. MojTEcniAKi Metodo facile di prolongare la Vita con picola atten- 

W(Me interno rJostri tibi e he vand e , con renen te u n "a nalyse chi- 
di qtralifivoglte genere di eibi. Macerata 1794. %. 
P. Rayraud Essai sur les aliments. Paris An. 9. 8* 

A. *A. Debowikgoe Essai sur les substance« nutritives excitantes et 
debili tantes, leur usage et leur influence dans la sante et la maladie. 
Paris. 15. 4. 

J. G. Volt« Beschreibung der menschlichen Nahrungsmittel in natur- 
historischer , ökonomisch - technologischer und diätetischer Hin- 
saht. Leipzig 1806. fr B. 8. 

J.T. V L. Dar/. Versuch einer allgemeinen Geschichte der menschlichen 
Nahrungsmittel. Leipzig 1806. 8. 

A.' Omodei Polizia economico-medita dei aliruenfi. Milan o 1806- 

J. J. Virey Histoire naturelle des medicamens, des aliments et des 
poisons. Paris 1820. 8. 

C. G. Paris Dictionnairc das alimens. Paris 1826. 8. 

J. fr. fcoti>s 'tirbmstologie oder tfebersfeht der bekanntesten Nahrung- 
köftlel «er ? !Tetfrdhn%r der *er*eh?ed«nen Welttbefle. "Hetfcorn. 18308. 

A. F. Aclagiuee ©icttoiinaire des anbttanees alithentaires iadfcetie. 
et exotiques et de leurs toroprietea. Paris 1831. 2 Vol. 8. 
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Ueber Verfälschung der Nahrungsmittel. 

J. W. Knoblauch Von den Mitteln nud Wegen / die mannigfaltigen 
Verfälschungen sämmtlicher Lebensmittel zu erkennen, zu ver- 
hüten und wo möglich wieder aufzuheben. Leipzig 1810. 2. B. 8. 

• 

F. Accum Von der Verfälschung der Nahrungsmittel und von den 
Küchengiften. A. d. Engl, übert. von Cerotti. Leipzig 1822. 8. 

Die im vorhergehenden Abschnitt geschilderten, und 
anf die Erhaltung des menschlichen Organismus sich be- 
ziehenden Gefühle, die Esslust, der Hunger und Durst, 
werden durch die Aufnahme von Materien aus der Aus- 
senwelt beseitigt, welche Nahrungsmittel heissen. Solche 
Materien sind vorzugsweise aus dem Thier- oder Gewächs- 
Reich entnommene, durch den Mund in den Nahrungs- 
Schlauch eingeführte organische Substanzen a)„ Entweder 
für sich schon flüssig, oder doch in zugesetzten Säften der 
Verflüssigung fähig, werden sie der Mischung de« Nah- 
rungssafts, des Bluts, allmShlig ahnlicher gemacht, gelangen 
durch Einsaugung in das Gefäss - System und geben inte- 
grirende Bestandteile des Bluts selbst ab. Aus diesem 
gehen sie in das organische Gefüge über, und werden zum 
Wachsthum und Ersatz der durch das Wirken der Organe 
abgenutzten und verloren gegangenen Materien verwendet 

Das Reich der unorganischen Körper liefert ausser 
dem Wasser, als der Grundlage der Safte und einer in die 
Mischung aller festen Theile eingehenden Materie , keine 
Nahrungsmittel. Es bietet nur Würzen oder Zusätze zu 
Speisen und Getranken dar, welche durch Reizung der Ge- 
schmacks-Nerven die Nahrungsmittel schmackhafter machen, 
oder durch Erregung der Schleimhaut des Speise -Kanals 
und der Drüsen des Verdauungs-Apparats, die Absonderung 
von Saften befördern. Die in der Mischung des mensch- 
lichen Körpers, als entfernte Bestand theile vorkommenden 
Materien, wie Sake, Erdarten, Metalle, Phosphor, Schwefel, 
werden nur in und mit organischen Verbindungen aufge- 
nommen, deren sich der Mensch als Nahrungsmittel bedient 
Sie sind für sich, oder ausser diesen Verbindungen befind- 
lich , keine nährende Substanzen b). 1 • 
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aj Manche nährende Stoffe können jedoch auch auf der äusseren 
Haut und in den Athmungs-Organen eingesaugt werden und in das 
Blut übergehen, wie in der Lehre von der Einsaugung gezeigt wer- 
den soll. 

b) Viele unorganische Materien , Kalien , Erden , Salze , Metalle 
Metalloxyde, Phosphor, Jod, Brom, können in den Nahrungsschlauch 
gelangt, ebenfalls aufgclösst und eingesaugt werden, und in die Blut- 
masse übergehen. Nach ihren mannigfaltigen Eigenschaften bringen 
sie besondere Reizungen und Wirkungen im lebenden Körper hervor, 
die im gesunden Zustand nachtheilig, in vielen Krankheiten aber unter 
gewissen Umständen heilsam sind. Sie werden aber aus der Blutmasse, 
als nicht assimilirbar, durch die Excretions-Organe wieder ausgeschie- 
den. Diese Materien sind nicht Nahrungsmittel sondern Arzneistoffe, 
und riele selbst GiOe. 

Gegen die ausgesprochene Behauptung, dass unorgani- 
sche Materien keine Nahrungsmittel sind, hat man das Erd- 
essen mancher Völkerschaften und einzelner Menschen als 
Einwurf angeführt. Schon Gumilla a) erzählt von den Oto- 
maken und Guamos in Guiana, dass sie wahrend der An- 
schwellung des Orenokos, aus Noth getrieben, Thonerde , 
für sich oder mit Speisen vermischt geniessen. Von Hum- 
boldt b) , hat darüber ausführliche Nachrichten mitgetheilt 
und obiges bestätigt. Labillardiere c) berichtet von den 
Bewohnern Neu-Caledoniens, dass sie den Hunger mit einem 
weichen, zerreiblichen , grünlichen Speckstein stillen. Les- 
chbnaclt d) sah die Javaner eine Erdart geniessen. Nach 
Golbbrrt mischen die Neger der Insel los I dolos an der 
Mündung des Senegals eine Erdart zum Reis. Das Erd- 
essen kommt auch häufig bei den Bewohnern der Inseln 
des Antillischen Meers vor, namentlich auf Martinique und 
Guadeloupe, vorzüglich hei Negern, seltener bei Weissen *). 

Nicht nur in Ländern des heissen Himmelsstrichs, wie 
von Humbold meint, sondern auch in sehr kalten und ge- 
mässigten Ländern giebt es Völker, die Erdarten den Spei- 
sen zusetzen, wie Steller und Pallas/) von den Tungusen 
in der Nähe von Ochovk berichtet. Und solches war selbst 
schon in alten Zeiten bei manchen Völkern Gebrauch g-J. 

Diese Beobachtungen beweisen keineswegs, dass mine- 
ralische Substanzen Nahrungsmittel sind. Nach Morbau 
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DB Jonnbs h) und Masob's i) Mitteilungen igt das Erd- 
essen der Neger in Westindien Folge eines krankhaften 
Gelüstes , und ron dem taglichen Bedürfniss Nahrungsmittel 
au sich tu nehmen gans unabhängig. Es stellt sich bei 
Störungen des Verdauungs - Geschäfts ein, besonders bei 
Individuen, die schlechte Nahrungsmittel, getrocknete Fische 
und vegetabilische Speisen erhalten. Viele träge Neger 
essen ferner Erde um sich krank zu machen, und ins Hos- 
spital «u kommen, wodurch sie sich den harten Arbeiten 
entziehen. Setzen sie das Erdessen längere Zeit fort, so 
treten Störungen der Ernährung ein k) und sie werden das 
Opfer des Gebrauchs einer nicht nahrhaften Substanz. Seit- 
dem die Sclaven in den Colonien besser gehalten werden, 
wird das Erdessen unter ihnen immer seltener. 

Viele Völkerschaften verzehren ferner Erdarten um das 
Hungergefühl zu betäuben und abzustumpfen. Durch die Auf- 
' nähme von Substanzen, wenn sie auch gar keine Lebensmittel 

sin d , wird der Magen gereizt und in Thätlgkeit versetzt , und 
dadurch wird seine erhöhte Nerven -Reizbarkeit herabge- 
stimmt und der Hunger gemindert. Daher nehmen auch 
Europäer bei eintretender Hungersnoth nicht selten Erd- 
arten zu sich l). 

Noch eine andere Ursache des Erdessens ist darin be- 
gründet, dass fette Erden manchen Menschen einen ange- 
nehmen Kitzel der Zunge verursachen mj, und so werden 
sie des Wohlgeschmacks wegen verzehrt Und endlich 
waren verschiedene Erdarten ehemals vielfach als Arznei- 
mittel im Gebrauch n). 

Dies sind die Ursachen des Erdeessens. Dass unor- 
ganische Materien für den Menschen Nahrongsmittel ab- 
geben, i*t ganz unerwiesen, und es ist mir keine t Beobach- 
tung bekannt, dass sich ein Mensch, bei dem alleinigen 
Gebrauch reiner mineralischer Substanzen eine Zeit lang 
erhalten habe. 

• • 

ß) Bistou e de VOrtnoqut. Jvignon 17S8. T. I, p. 271. 282 
' T. ß, ft 160. 

ftj Reil« in die Aequinoctial- Gegenden. B. 4. S. 557. Sie ver- 
schlucken einige Monate im Jahr, in denen die Nahrungsmittel selten 
sind , täglich ansehnliche Erdmassen zur Stillung des Hiftigers, ohne 
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Xschthcil für ihre Gesundheit Aus einem feinen schmierigen Thon, 
von grnugelber Farbe und etwas am Feuer geröstet, bereiten sie sich 
Vorräthe für die Regenzeit, die sogenannten Poya-Klöse. Von diesen 
verzehren sie täglich »/ 4 «• */% pftind »»* einer Eidechse oderFarren- 
krautwurzel, nachdem sie den Thon zuvor angefeuchtet haben. Auch 
in Zeiten, in denen es ihnen nicht an Nahrangsmitteln gebricht, mf. 
sehen sie solchen etwas Erde Lei. 

ej Relation du vojrage a la recherehe de la Perouse T. 1 p. 
32*. Nach Vauqubmh's chemischen Untersuchungen (Bulletin de la 
societephilomT.IIJp. SOJ ist er ein Steatit, bestehend aus Magnesia, 
Kieselerde und Eisenoxyd. 

dj Die Bewohner der Inseln des Indischen Archipels verzehren 
zuweilen einen feinen Thon, Batu*Poka genannt. Nach demselben 
sind besonders die schwangieren Weiber sehr lüstern. 

ej Die Berg-Bewehner der Antillen verzehren eine erdige Substanz, 
Matari genannt Die Neger auf Martinique sind nach Chahvallow 
sehr begierig nach einer Erde, die unter dem Namen Caouac auf 
die Märkte zum Verkauf gebracht wird. 

Jj Nordische Beiträge zur pbys. und geograph. Erd- und Völker- 
beschreibung. B. 5. 

g) Nach Plimus natur. lib. 18 C. 29J bereiteten die Rö- 

mer eine Mehlspeise, Alica, der sie Kreide oder eine weisse Erde 
beimischten. 

hj Observation* für les Geophages des AntiU.es; in Journal de 
Physique , de Chemie, d'histoire naturelle et des arts. 1816. JuiU. 
T. 83 p. 435. 

i£ On Jtrophia a ventriculo fMal d'estomacj or on dirteating; 
in Edinburgh Medical and Surgical Journal, 1833. Apr. 

hj Bei Negern die Erde essen, zeigen sich folgende Symptome; 
gestörte Verdauung, Abmagerung, ein kachektisches Aussehen, schmut- 
zig gelbe und kalte Haut, Bleichheit der Lippen, weiss belegte Zunge, 
grosse Schwäche, beschwertes Athmen, Herzklopfen, Schwindel und 
eine Arft Torpor und Stupor. Bei weiter schreitender Krankheit wer- 
den sie wassersüchtig, und das Blut ist wässerig und wenig gefärbt. 
Meistens findet man die Gekrös - Drüsen angeschwollen und verhärtet 
Biese Krankheit, der am häufigsten die Neger von Congo unterworfen 
sind, heisst auch Mal d'estomac. 

Ij Die Geschichte lehrt, dass man in Europa an allen Orten bei 
Hungersnoth zu Erdarten , namentlich dem Bergmehl Cfarina fossilis 
subterranea, laclunae, cale gur Lm.J seine Zuflucht nahm. Der Arzt 
Stephan Blakcard berichtet, dass die Einwohner von Muskau in der 
Lausitz zur Zeit des d reissigjährigen Kriegs aus einer Mergelart Brod 
bereiteten. Und Miczäucs erzählt, dass man bei der Theuruirg im 
Jnhr 1629 bei Camin in Pommern aus einet feinen kalk igten Erde 
Brod gebacken habe. 
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Viele Thiere ferner , Wölfe , Ftlchae , Hönde , Hirsche , Schafe 
und Ziegen , fressen feuchte Erda und Schlamm , wenn sie der 
Hunger quält 

Fort. LicbtüS fDt his , qui diu vivunt sine alimento. Patav. 
1622* fol, p. 844 J erklärt die Begierde nnd Angewohnheit, Erde zu 
verzehren , sehr richtig auf folgende Art : Moderatus appetitus nun- 
quam, nisi bona nutrimenta expetit. Urgente autem fame immodi- 
eu§ s potissimum in tactantibus alimenta a non alimentis nondum 
discernentibus , immodicus inquam appetitus vacuum ventriculum 
quocunque corpore implere cupit: igitur infantes terram non appe> 
tentes primo terram devorant, sie de alio quovis corpore facturi, 
de cinere inquam , artna , calce , ac id generisf devorantes autem 
delectantur, non ut a eibo, sed tanquum a medicamento replente 
molestam inanitionem stomachi. Ubi vero terram multoties ingur- 
gitaverint,ventriculi eorum afficiuntur intemperu, iisque a terra depra- 
vatur actio appetendi;quocircaetadultiores Jacti persistunt in appetenda 
terra, non quia ex usu ejus jam contraxerint temperamentum simile, ea 
conversa in naturam partium, sed quia terra temperamentum organi 
appetitus vitiarit sola qualitate mutata, et cittam picamque morbum 
in pueris induxit t quod et vitiosus humor alendo ineptus efficit in 
praegnantibus : vitiato autem appetitu, quid mirum, si quae corpori- 
alendo non sunt expectantur ß et hausta delectent? suave namque 
omne id est, quod appetitum sedat, sive alimentum sit, sive non» 

mj Kes sler (Gilbert's Annalen der Physik 6.28 S. 492) fuhrt an, 
dass die Steinbrecher am Kyffhäuserberg im nördlichen Thüringen 
einen feinen Thon , den sie Steinbutter nennen, auf ihr Brod streichen. 

Die Indianischen Weiber am Magdalenen-Flusse haben nach 
Gi£v's und am Orenoko nach Hdmeoldt's Erzählung ein so grosses 
Gelüst nach frischem Thon, dass sie wenn sie Töpfe verfertigen , von 
Zeit zu Zeit, mit den Fingern durch den Mund fahren und den an- 
klebenden Thon ablecken. Im Orient wird noch hent zu Tage viel 
Gebrauch: von der Bolar- und 9f gillar - Erde aus Lemnos gemacht, 
welche die Türkinnen und Griechinnen aus Nascherei verzehren. Die 
Bewohner von Trip oli in Syrien essen eine Erdart, Terra de Insular. 
In der Mongolei verfertigt man aus einer in der Provinz Patana ge- 
grabenen wohlriechenden Thonerde kleine Schalen, die so dünn wie 
Rartenblätter sind. Das Wasser nimmt den Geruch Und Geschmack 
davon an , und ist angenehm zu trinken. Die Schalen pflegt man 
nach dem Gebrauch zu essen. In Chili, besonders in der Provinz 
St Jago findet sich eine Art Bolar -Erde, die fein, leicht und wohl- 
riechend ist. Daraus werden Becher verfertigt , in denen das W asser, 
wahrscheinlich von einem Erdharz, einen angenehmen Geruch und 
Geschmack bekommt. Diese Gefässe werden nach Peru und Spanien 
gebracht, wo sie unter dem Namen Bucari bekannt sind. Die Damen 
in Peru pflegen sie in Stücke zu brechen und zu verspeisen, gleich 
Confect nach Molima'i Angabe. v'u' . 
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Eine ähnliche Thonerde wird in der Provinz Alentejo in Portugal 
bei der Stadt Estcamos gegraben, die nach Citronen riecht. Die portugie- 
sischen und spanischen Damen pflegten diese Buccaros oder Barros- 
wenigstens ehemals, zu essen. (Hannoverisches Magazin 1784 S. 1198). 

nj Die Bolus-Erden, die vorzüglich aus den Inseln des Archipel a, 
gus und besonders aus Maltha gebracht wurden, in Form runder oder 
viereckiger Kuchen, worauf mit einem Siegel Kreuze, Paulus mit dem 
Schlangenstab n. d. gl. oder türkische Buchstaben abgedruckt waren 9 
daher sie Siegelerde {Terra sigillataj hiessen, waren ehemals in der 
Heilkunde sehr im Gebrauch , namentlich in Krankheiten des weib- 
lichen Geschlechts. Pet. Bellomi Observat. L. 1. C. 23. Variarum 
specierum terrae sigillatae descriptio , atque de sigillis fori 
impressis. i( l t 

Nicht alle organische Substanzen geben für den Men- 
schen Nahrungsmittel ab, sondern nur solche, welche in 
ihrer Mischung dieselben näheren Bestandteile enthalten, 
wie sie in den Nahrungs - und Bildungs-Säften, und in den 
festen Theilen des menschlichen Körpers vorkommen , oder 
diesen doch ähnliche , welche in ihren chemischen Ver- 
bindungen so wandelbar und veränderlich sind, dass sie 
der Wirkung der Verdauungs-Organe ausgesetzt, die eigen- 
tümliche Zusammensetzung] euer annehmen können. Die Spei- 
sen aus dem Thier-Reich kommen in ihren Bestandteilen denen 
unseres Körpers am nächsten; sie enthalten Eiweissstoff, 
Faserstoff, Gallerte, Schleim, Osmazom u. a. Die Speisen 
aus dem Gewächs-ReitA zeigen entweder ebenfalls Materien, 
wie sie in den Thier en vorhanden sind, so finden sich in 
vielen Pflanzen Eiweissstoff und diesem nahe verwandte 
Materien; oder sie haben Aehnlichkeit mit den thierischen, 
wie die vegetabilische Gallerte, der Kleber und die fetten 
Oele. Die thierischen Speisen brauchen also durch die 
Thätigkeit der assimiürenden Organe nur ihr organisches 
Gefüge zu verlieren und geringe Veränderungen zu erleiden, 
um ganz die Mischung und Eigenschaften des menschlichen 
Körpers zu erlangen, und sich mit ihm verbinden zu 
können. Die unserem Körper fremdartigen vegetabilischen 
Speisen dagegen bedürfen im Allgemeinen einer grösseren 
Thätigkeit von Seiten der Assimilations- Organe, um in 
die animalische Mischung gebracht zu werden. 

TicdemW. Pbj.idogie. 3. Bd. 6 

1 
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Bedingungen, unter denen sich organische Snbttanzen 

zu Nahrungsmitteln eigenen, sind noch folgende. Sie 
dürfen die Sinne nicht unangenehm oder widerlich affi- 
ciren, denn sonst erregen sie Abscheu und Ekel. Diese 
können jedoch allmählig durch den öfteren Gebrauch 
und die Gewohnheit beseitigt werden. Die Härte und 
Cohärenz der organischen Substanzen darf ferner nicht 
su gross seyn, damit sie der Wirkung der Kauwerkzeuge 
ausgesetzt, zerstückt, zum Verschlucken geschickt, und durch 
die Verdauungssäfte gelöst und verflüssigt werden können. 
So sind Rinden, Holz, harte Wurzeln, Knochen, Knorpel, 
obgleich sie organische Substanzen sind und nährende Ma- 
terien enthalten, für den Menschen keine Nahrungsmittel, 
wohl aber für viele Thiere, 

§.75. 

Substanzen aus dem Thier- und Pflanzen -Reich, ob- 
schon in den Verdauungs-Säften löslich, sind nicht Nah- 
rungsmittel, wenn sie eine unserem Körper sehr heterogene 
Mischung haben, oder eine zn feste Combination der Ele- 
mente zeigen, um dem Blute ver ähnlicht zu werden und 
integrirende Bestandtheile des selben abzugeben. Durch Ein- 
saugung ins Blutgefäss -System gelangt bringen sie Verän- 
derungen in der Mischung und den Eigenschaften der 
Gewebe und Organe hervor, und dadurch bewirken sie Abän- 
derungen in den Lebensäuserungen des menschlichen Kör- 
pers überhaupt, oder in denen gewisser Apparate, Organe 
und Gewebe, deren Thätigkeit sie erhöhen, herabstimmen, 
oder anderweitig modificiren. Solche Materien, zur Be- 
seitigung von Krankheiten angewendet, sind Arzneistoffe 
( Medicamina ). 

Eine scharfe Gränze zwischen Nahrungsmitteln und 
Arzneistoffen lässt sich jedoch nicht ziehen; denn die 
meisten aus dem organischen Reiche entnommenen Arznei- 
mittel enthalten Materien, wie sie in den gebräuchlichen 
Nahrungs- Mitteln vorkommen, als Eiweissstoff, Gummi, 
Zucker, Amylum, Kleber u. s. w. a). Diese Bestandtheile 
können Milchsaft und Blut werden, und sind als wahrhaft 
nährend su betrachten. Die Wirkung der Arsneistoffe hängt 
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hauptsachlich von eigentümlichen, In ihnen vorhandenen or- 
ganischen Materien ab, von gewissen vegetabilischen Salzbasen, 
Säuren, Erden, Salzen, Gerbstoff, aetherischen und scharfen 
Oeien, Camp her- Arten u. 8. w. Besonders spielen, wie die 
neuere Chemie gelehrt hat, die basischen Pflanzenstoffe, das 
Morphium, Opian, Brucin, Pikrotoxin, Strychnin, Hyoscyamin, 
Veratrin, Solanin, Em et in. Conin, Cinchonin, Chinin, Gen- 
tianin u. a. eine wichtige Rolle. Diesen Materien, welche 
nicht durch das Verdauungsgeschäft zerstört und assimilirt 
werden, sind zunächst die Wirkungen zuzuschreiben, welche 
sie in dem Verdauungs-Apparat hervorbringen. Ins Blut ge- 
langt änderen sie seine Mischung, oder verursachen als Reiz- 
mittel, oder durch Aenderung des Ernährungsgeschäfts, eine 
verschiedene Wirkung in dem Nerven-Apparat , den Mus- 
keln, dem Herzen, den Gefässen und den verschiedenen 
Sekretions-Organen, welche letztere sie als nicht assimilirbar 
aus dem Blute auszuscheiden sich bestreben. Dadurch 
werden jene Materien, unter bestimmten Verhältnissen von 
kenntnissreichen Aerzten angewendet, wahre Heilmittel. 
Manche Arzneistoffe, wie verschiedene Purgiermittel, Manna 
und Tamarinden, bringen ihre Wirkung nicht hervor, wenn 
sie durch die Verdauung assimilirt werden, wie dies oft bei 
Menschen mit kräftigen Verdauungs- Werkzeugen der Fall ist 
Viele Nahrungsmittel ferner geben unter gewissen Um- 
ständen Arzneimittel ab. So sind die säuerlichen und 
kühlenden Früchte entzündungswidrig. Mehrere Speisen 
sind eröffnend , andere schweisstreibend , noch andere ver- 
mehren die Absonderung des Harns, oder der Galle. Viele 
erhöhen die Nerventätigkeit ; oder stimmen sie herab, 
u. 8. w. Manche Substanzen sind für den einen Menschen 
Nahrungsmittel, während sie in einem anderen Wirkungen 
hervorbringen, die denen der Arzneistoffe gleichen b). Ja. 
es giebt Substanzen, die nur für ein gewisses Alter Nah- 
rungsmittel sind €). Alle Speisen endlich können im Ue- 
„ bermass oder unter gewissen Umständen genossen nachthei- 
lige Wirkungen in der thierischen Oekonomie hervor- 
bringen d). 

Es ergiebt sich hieraus, dass der Begriff eines Nah- 
rungsmittels und Arzneistoffs ein relativer ist. Im Allge- 
meinen sind Nahrungsmittel organische Substanzen, die 

6* 
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unserem Korper gleiche oder ähnliche Materien, oder doch 
nicht zn fremdartige Verbindungen enthalten, welche durch 
die a88imilirende Thätigkeit des menschlichen Körpers in 
Speisesaft und Blut umgewandelt werden können, und zum Er- 
satz dessen in den festen Th eilen dienen, was durch ihr 
Wirken, unter dem Einfluss von Reizen, in ihrem materiellen 
Substrat verändert und abgenutzt ist. Arzneistoffe dagegen 
sind Substanzen, die unserem Körper mehr fremdartig sind, 
und als Reize die Organe zur Thätigkeit anregen, oder 
einen Reizzustand beseitigen, oder die Lebensacte abändern. 
Die aus dem organischen Reiche entnommenen Heilmittel 
können aber auch, in soweit sie organische Verbindungen 
enthalten, wie sie in Nahrungsmitteln vorkommen, zur Er- 
nährung beitragen. 

a) So ist durch chemische Analysen erwiesen, dass fiele der wirk- 
gammsten Arzneimittel des Gewäcbsreichs Substanzen enthalten, wie 
sie in Pflanzen vorkommen, deren wir uns als Nahrungsmittel bedienen. 
Das Opium enthalt nach Braconnot Eiweissstoff, und nach Sertürner. 
auch etwas Kleber. In der Belladonna findet sich nach Vauqoeliw 
Eiweissstoff, Stärkemehl und Gummi, ebenso im schwarzen Bilsenkraut 
nach Brawdes. Helleborus niger enthalt} nach Vauquelih Stärkmehl 
und Zucker. In der Chinarinde fanden Pelletier und Cavektou 
Stärkmehl und Gummi; Chbvallibr in der Schlangenwurzel ( Aristo - 
lockia SerpentariaJ neben diesen Bestandteilen auch Zucker* Hekry 
wies in der Rhabarber Gummi uud stärkmehlartige Materie nach; 
Cadet de Gassigourt in der Jalappe Eiweissstoff und Amylum; Pel- 
letier in der Ipecacuanha Stärkmehl und Gummi. Es zeigten sich 
also in diesen Arzneistoffen Materien, die einen Hauptbestandteil der 
vegetabilischen Nahrungsmittel ausmachen , sie tragen daher mit zur 
Ernährung bei. und es kann nicht befremden, wie manche Kranke, 
welche die gewöhnlichen Speisen verschmähen, von Arzneistoffen leben. 

bj Vegetabilische Nahrungsmittel , besonders Obst und Gemüse , * 
verursachen Menschen mit gescwächtcii Verdauungswerkzeugen , Pur- 
gieren, wenn sie nicht verdaut werden. Auch ist die verschiedene 
Stimmung des Nervensystems, die Idiosynkrasie, zu beachten. Mar- 
celt.us Donatos fDe medic. Histor, mirabil. Lib. 6 p. 625^ erzählt, 
dass eine Frau Leibesöffnung bekam, sobald sie ein weich gesottenes 
Ei gegessen hatte. J. J. Wepfer fMisc. Acad. Natur. Curios. Dec. 
2 Ann. 8. Obs. 68. p. 128J gedenkt eines Mannes, der nach dem Ge- 
nuas von Knoblauch, wenn es auch nur sehr wenig war, sich heftig 
erbrach. J. Heürmcs erzählt von sich, dass er die heftigsten Kolik- 
schmerzen bekam , wenn er Pfeffer oder Mccrrettig zu sich genom- 
men hatte« 
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cj Milch, Obst, Gemüse werden oft von Greisen nicht verdaut, 
sie sind daher nur passende Nahrungsmittel im jugendlichen und 
Mannsalter, bei guter Gesundheit. 

dj Während des Fliessens der monatlichen Reinigung vertragen 
Frauenzimmer von zarter Constitution manche Speisen, besonders 
schwer verdauliche, sehr kühlende und erhitzende, durchaus nicht. 

§76. 

Auch zwischen Arzneistoffen und Giften lässt sich keine 
scharfe Gränze ziehen. Durch den Namen Gift (Venenum) 
wird im Allgemeinen jede Substanz bezeichnet, welche, ab- 
gesehen Ton einer mechanischen Wirkung, schon in geringer 
Menge in den Nahrungs - Schlauch eingeführt, oder auf an- 
derem Wege durch Einsaugung, Einathmen oder durch 
Wunden in den menschlichen Körper gelangend , das Leben 
tilgt, wenn anders ihre nachtheiligen Wirkungen nicht durch 
passende Mittel schleunig beseitigt werden. Vorzüglich sind 
solche mineralische und organische Substanzen Gifte, welche 
eine Neigung zeigen die Mischung des Bluts in dem Grade 
abzuändern oder chemisch zu zersetzen, dass es zur Er- 
haltung des Ernährungs - Geschäfts untauglich wird, oder 
welche unmittelbar die organisch - chemische Combinatien 
der Elemente und die Textur der festen Theile vernichten, 
wodurch deren vitale Eigenschaften oder Kräfte getiglt 
werden. Dabei ist jedoch zu bemerken, dass sich der Mensch 
allmählich an Gifte, selbst der heftigsten Art, gewöhnen 
kann b). Hinsichtlich der Substanzen, die als Gifte auf den 
thierischen Körper wirken, giebt es bei den Thierarten 
grosse Verschiedenheiten. Manche Substanzen sind für 
den Menschen in sehr kleiner Menge ein heftiges Gift, 
während sie von Thieren in grosser Menge vertragen wer- 
den cj, ja wohl gar ihre Nahrung ausmachen d). Umge- 
kehrt sind Substanzen für den Menschen kein Gift, wohl 
aber für Thiere e ). Folgerungen aus Versuchen über die 
Wirkungen von Giften bei Thieren müssen daher mit grosser 
Vorsieht auf den Menschen angewendet werden. Ferner 
giebt es Substanzen die in Wunden gelangt, als heftige 
Gifte wirken, nicht aber wenn sie durch den Mund aufge- 
nommen werden. Dahin gehört das Viperngift/). 

Endlich waltet zwischen Arzneistoflen und Heilmitteln 
nur ein gradweiser Unterschied statt Die meisten Gifte, 
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in sehr kleinen Gaben und unter gewissen Umstanden an- 
gewandt, gehören zu den wirksamsten Heilmitteln gj. Da- 
gegen aber wirken die meisten Arzneistoffe in zu grossen 
Gaben, und nicht unter den gehörigen Verhältnissen ge- 
braucht, gleich Giften h). 

a) J. F. Gmblih Allgemeine Geschichte der Gifte. Leipzig 1776. 

— — — — Pflanzengifte. Nürn 

berg 1777. 1803. 

J. F. Gmeuh Allgemeine Geschichte der mineralischen Gifte 
Nürnberg 1777. 

J. F. Gmelin Allgemeine Geschichte der thierischen und minera- 
lischen Gifte. Erfurt 1806. 

Kolrah i Geschichte de» Thier- Pflanzen - und Mineral - Reichs, 
nebst den Gegengiften und der medicinischen Anwendung der Gifte. 
Wien 1798. 

M. P. Orfila Traite des Poisons tire's des regnes mineral, vegetal 
et animal, ou Toxicologie generale. Paris 1815. 3 T. und neuere 
Ausgaben, ins Deutsche ühersetzt von Hermbstädt. Berlin 1818. 
R. Christison A Trealise on Poisons. Edinburgh 1829. deutsch 
Weimar 1831. 

k, F. H. Marx Die Lehre von den Giften. Goettingen 1829. 

bj Die Morgenländer gewöhnen sieh so sehr an den Gebrauch 
des Mohnsaftes, dass sie mit einmal eine Drachme und mehr ver- 
zehren können. Ein Engländer hatte sieb in dem Grade an den Ge- 
nuss des Opiums gewöhnt, dass er täglich 320 Gran zu sich nehmen 
konnte fConfessions of on English Opium Eater. London 1822. 12^. 
Aehnliche Beispiele sind erzählt in Christisoh's schätzbarer Abhand- 
lung über die Wirkungen des Opiums-Essens auf die Gesundheit 
nnd Lebensdauer; in The Edinburgh Medical and swgical Journal 
1832 January. 

So hat man ferner Beispiele von Menschen , die sich nach und 
nach an Sublimat, Arsenik und andere scharfe Gifte gewöhnt hatten. 
Beobachtungen der Art sind mitgetheilt von Hieroh. Mergdrialis (De 
venenis L. 1 C. 6 7. 8J, Schürig fChylologiä p. 342 J und Richter 
Progr. de adsuetudine venena ferendi in Drimjrphagis. Göt- 
tingae 1744> 

cj Arsenik kann schon zu einem Gran sehr nachtheilig auf den 
Menschen wirken, ja ihn tödten. Hunde dagegen vertragen ihn bis 
zu mehreren Granen, und verursacht nur heftige Durchfälle. Raubvögeln, 
Habichten , Mäusebussards und Thurmfatken reichte ich Arsenik bis 
zu 30 Gran, ohne bemerkbare schädliche Wirkung. Auch Pferde 
vertragen Arsenik, Sublimat und Kirschlorbeeröl in ungeheuren 
Gaben. Bei Versuchen, die in Edinburg angestellt wurden , konnte 
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ein Pferd erst durch 11 Drachmen Arsenik getödtet werden. Eine 
Unze Sublimat wurde einem Pferd ohne Schaden beigebracht , zwei 
Unzen tödteten es. fThe Edinburgh Medical and Surgical Jour- 
nal 1809 Vol. 5J. Einen braunen Bären konnte ich durch eine 
Drachme sehr guter Blausäure nicht tödten, wohl aber durch Krähen- 
augen-Pulver. 

dj Die Samen der Helleborus - Arten , für den Menschen ein 
Gift, werden von Wachteln ohne Nachtheil verzehrt. Die Euphor- 
bien, für den Menschen giftig, machen die einzige Nahrung des 
Sphinx euphorbiae aus. 

ej Die bitteren Mandeln sind in kleiner Menge, nach den Ver- 
suchen von Dioscorides, Wepfbr, Vioat u. a., ein Gift für Hunde, 
Füchse, Katzen, Marder, Tauben, Hühner, Enten, während der Mensch 
eine ansehnliche Menge vertragen kann. Die Aloe tödtet in kleiner 
Gabe Hunde, Füchse und Katzen, auf den Mensch wirkt sie drastisch- 
purgirend. Petersilie, die für den Menschen ein Nahrungsmittel ist, 
tödtet manche Vögel, z. B. Papageien. 

fj Severin, Rejdi und Socci hatten die Behauptung aufgestellt, 
das Viperugift sei in den Magen aufgenommen unschädlich. Redi 
erzählt, dass ein Vipern-Fänger das Gift von drei Vipern ohne Nach- 
theil verzehrte, und dass es einer Ziege, der er das Gift von einer 
Viper mit Wasser beigebracht hatte, nicht schadete. Fontana läug- 
nete dies , und wollte bei starken Gaben nachtheilige Wirkungen be- 
obachtet haben. Um diese Widersprüche zu lösen stellte Mavcili 
fGiomale di Fisic. Vol. 9J mehrere Versuehe an. Amseln, Raben, 
Tauben vertrugen das Gift ohne zu sterben , doch verfielen sie in 
einen Zustand von Erstarrung, der sich aber bald verlor. Ein Mensch 
verschluckte das Gift von vier Viparn ohne Nachtheil. Hiemit stim- 
men die Versuche Cohfigliachi's ^Gehlen Journal für die Physic 
1822 St. 3 S. 285) überein. Sparrman (Reise ans Cap der guten Hoff- 
nung S. 167. 179« 191) und Pattersoh (Reise in das Land der Hot- 
tentotten und Gaffern. Berlin 1790 S. 56) berichten, dass die Hotten- 
totten das Schlangengift verschlucKt für unschädlich halten, und dass 
sie sich desselben auf diese Weise genommen als eines Gegengifts ge- 
gen den Schlangenbiss bedienen. 

Das Pestgift soll nach Schreiber (De peste. Obs. 26/, bei Thieren 
in den Magen gelangt, keine nacbtheilige Wirkung haben. Deidier 
fDe peste p. 388^ sah, dass während der Pest in Marseille» Hunde 
Pflaster mit Pesteiter befeuchtet, ohne Schaden verschluckten. Da 
er ihnen aber Galle von Menschen, die an der Pest gestorben waren, 
in Venen einspritzte, starben sie. 

gj Dies ist den Fall mit dem Opium, der Belladonna, dem schwar- 
zen Bilsenkraut, der Stychnusarten , dem Schierling, dem Arsenik, 
Sublimat u. a. 

h) Opium, Aloe, Coloquinten, Gummigutt, Jalappe, Campher, 
Saucrkleeaäure, Salpeter, Queckfilber, Kupfer, u. a. sind, unvorsichtig 
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angewendet, wahre Gifte, und so läuft also ein unwissender Arzt Ge- 
fahr ein Giftmischer zu werden. 

• ■ 

§. n. 

Der Mensch ist von. der Natur unter allen Geschöpfen 
am wenigsteu auf eine bestimmte Gruppe von Nahrungs- 
mitteln gewiesen. Er hat den grossen Vorzug sich von sehr 
verschiedenen organischen Substanzen nähren zu können, und 
entnimmt Speisen aus allen Klassen und Ordnungen des 
Gewächs- und Thier-Reichs, ja er verschmäht selbst seines 
Gleichen nicht a ). 

Obgleich die Ungebundenheit des Menschen-Geschlechts 
in den Nahrungsmitteln schon aus seiner Verbreitung über 
die Erde, bis in die Polarländer, die nur einige wenige ver- 
kümmerte Gewächse hervorbringen, und in Ländern, die 
arm an nahrhaften Pflanzen sind, wie Neuholland b), sowie 
aus der Erfahrung erhellet, dass der Mensch die verschie- 
denartigsten vegetabilischen und animalischen Substanzen 
geniesst und dabei besteht; so ist dennoch öfters von Phi- 
losophen und Naturforschem die Frage aufgeworfen wor- 
den, welche Nahrung eigentlich die Natur für den Men- 
schen bestimmt habe. Man hat diese Frage durch Be- 
trachtungen über den ursprünglichen Zustand des Menschen, 
sowie aus der Vergleichung des Baus seiner Verdauungs- 
Werkzeuge mit den der Thiere zu beantworten gesucht, 
und kam zu ganz entgegengesetzten Ergebnissen. 

Helvetiü8 c), Tyson d), Andry e), Arbuthnot/), Bian- 
chi oder Plancus g) u. a. entschieden für Fleisch-Nahrung. 
CocchiäJ, Wallis i), Rousseau*) u. a. vertheidigten den 
ausschliessenden Gebrauch der vegetabilischen Nahrungs- 
mittel. Broussonnet l), BuEFONmJ, Haller w), Blumenbach o), 
' Huntbr p) y von Humboldt q) u. a. behaupteten, der Mensch 
sei seiner Organisation nach an eine gemischte Nahrung 
aus dem Gewächs- und Thier-Reich gewiesen. 

Uniäugbar waren wohl die Länder innerhalb der Wen- 
dekreise und die eines gemässigten Klimas die ursprüngliche 
Wohnstätte des Menschen-Geschlechts, in denen der Mensch 
nackt und ohne Obdach bestehen konnte, und wo sich ihm 
Baumfriichte, Nüsse und Wurzelknollen zur Nahrung dar- 
boten, wie schon die alten Philosophen, Natur- und Ge- 
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schichls-Fowcher r) gelehrt haben. Vor erlangter Kennt- 
nis» des Gebrauchs des Feuers genoss er die Speisen roh, 
ohne Zubereitung. Erst nachdem er mit den Wirkungen, 
dieses Elements bekannt worden war, und durch Noth ge- 
trieben, wendete er sich zn andern Nahrungsmitteln, die 
durch Benutzung des Feuers zum Genuss vorbereitet wer- 
den müssen. Am spatesten wohl griff er zu thierischen 
Speisen, zu deren Erlangung die Erfindung Ton Waffen 
und verschiedener Gerätschaften nothwendig ist. 

a) Die scheusliche Anthropophagie, deren schon Columbus (Vitt, 
del Mmirante Cap. 46. Peter Martyr. Epist. ItfJ bei den Caraiben, 
und Garcilasso de ]a Vega fHist. des Incas L. 1 C. 12 p. 28J hei 
den Peruanern erwähnte } ist zwar von manchen Reisenden, Dampfe», 
Atkifts u. a. bezweifelt worden, wie wohl mit Unrecht. Abgesehen, 
dass nach dem Zeugnisse vieler älterer und neuerer Reisenden Völker- 
stämme des nördlichen Amerikas, wie die Irokesen, und des südlichen, 
wie die Indianer am Cassiquiare, die Botocuden u. a. und mehrere 
Negerstämme, wie die Gallas und Ashantees, das Fleisch ihrer Feinde 
verzehren, so ist solches auch von den Neuseeländern sattsam durch 
Forster (Reise um die Welt B. 1 S. 385), Richard a Crüse (Journal 
of tow months residence in New Zeeland London 1823^, von den 
Bewohnern Neuguineas, den Battas auf Sumatra, und den Papuas 
durch Marsdeh CHistory of Sumatra p. bOlJ, sowie von den Ein- 
wohnern der neuen Hebriden, der Marquesas und anderer Inseln Poly- 
nesiens sattsam erwiesen. Die Beweggründe zu diesem Kanibalismus 
sind sehr verschieden. Am häufigsten findet er statt bei rohen Völkern 
der Länder der wärmeren Climaten, nicht aus Mangel an Nahrungs- 
mitteln, sondern aus Wuth und Rachgier gegen Feinde, auch aus 
Aberglauben und religiösen Vorurtheilen ; wie solches ebenfalls bei 
den Celten und Gäulen (Pelloutier Hitt. des Celles et des Gaulois. 
Paris 1771 T. 1 p. und den alten Germanen fCluveriu* Ger- 

mania antiqua T. 1 p. 3Q5J der Fall war. Die Battas zerfleischen 
Verbrecher und essen sie auf. 

Manche, die einmal Menschenfleisch gekostet, verzehren solches des 
Wohlgeschmacks wegen, nachdem Zeugnisse von Dobrizhofcr, Gumilla, 
Cavazzij Labat , La Condamine , Pigafetta, Lopez, Lobo, Salt u. a. 

Zuweilen wird die Anthropophagie durch Mangel an Nahrungs- 
mittel veranlasst, wie Elms von den Bewohnern der Hudsonsbay be- 
richtet. Cap. Franklin ( Reise an die Rüsten des Polarmeers S 51) 
erzählt, dass die Indianer des nördlichen Amerikas in Jahren, in de- 
nen die Jagd und Fiseherei schlecht ausfallen, den äussersten Grad 
menschlichen Elends erleiden. Sie entgehen nicht selten nur dadurch 
dem Hungertod, dass sie die Leichname ihrer eigenen Familien- Glie- 
der verzehren. Im Jahr 1200 und 1201 herrschte in Egypten eine schreck- 
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liehe Hungesnoth, bei der viele Menschen getödtet und vermehrt wur- 
den. Anfangs geschah dieses mit Abscheu, allmählich aber gewöhnte 
man sich daran, und zuletzt entstand eine Liebhaberei daraus, wie 
Abu Allatie f medicin arabe de Bagdad Relation de VEgypte. trad. 
par Silvestre de Sacy. Paris 1810. 4. p. 560»; erzählt, Unter andern 
wurden drei Aerzte getödtet und verspeist , welche Bösewichter unter 
dem Vorwande, sie seien krank, zu sich gelockt hatten. Man hat 
endlich in Europa Beispiele, dass Menseben ein Gelüst und eine un- 
widerstehliche Neigung zum Genuss des Menschenfleisches hatten. 
Gau» (Oratio de regimine venu) und Petit fDe moribus anthropo- 
phagorumj erwähnen einer Frau, die Kinder auffing, schlachtete und 
verzehrte, und solches erzählt Grcber fDiss. de anthropophago Ber- 
cano. Jen. %7SiJ von einem Schäfer zu Berka in Sachsen. 

Von den Beweggründen zur Anthropophagie haben ausführlich 
gehandelt Meikers fDe Anthropophagia et divertis ejus causis ; in 
Commentat. Soc. Gotting. V. 8 p. 25 J und Louheibo ( Voigts Ma- 
gazin B. 1 St. 3 S. 122J 

bj Peboh fand in Neuholland und Van Diemensland nur sehr 
wenige zur Speise sich eignende Pflanzen. Es giebt dort keine geniess- 
bare Frucht, die nur die Grösse einer Kirsche hätte. Ferner kommen 
keine bekannte Pflanzen mit nahrhaften Wurzelknollen vor, einige 
Orchis-Arten abgerechnet. Die Bewohner jener Länder werden daher 
gar oft von Hungersnoth heimgesucht, wie Philip und Collies berichten. 

cj De Vhomme T. 1 p. 17. 

dj Philosophical Transactions No. 269. 

tj a. a. O. T. 1 p. 19. 

f) a. a. O. 

gj De victu pythagorieo. 

hj De victu pythagorico. 

i) Philosophical Transactions. No. 269. 

k) Sur l'origine de Vinigalite parmi les Komme s p. 196. 

/) Considerations sur les dents ; in Mem. de VAcad. de Paris 
1757. p. 550. Er schloss aus der Beschaffenheit und Zahl der für 
thierische Kost bestimmten Sehneide - und Eck-Zähne, und der zum 
Kauen der Pflanzenspeisen eingerichteten Backenzähne, die Monge der 
aufzunehmenden thierischen Nahrungsmittel müsse sich zu der letztern 
wie die Zahl jener zu dieser verhalten, also wie zwölf zu zwanzig, 
was indess nur ein witziger Einfall ist. 

mj Hist. natur. T. 4. 

n) Eiern, physiologiae T. 6. p. 190. 

oj De Gener. humani varietate nativa p. 48. 

pj History oj the teeth. London 1778. P. 2, 

qj Ansichten der Natur B. 1 S. 142. 

r) Herodot (Mist. L. 3 No. iQOJ Pausaeias, Pmjtabcä, Strabo 
CGeogr. L. 13 p. 885), Ltjcretius (De rerum natura Lib. 6 F. 937) 
Diodorbs Sicülüs, Pliiius (Hist. natur. i» 15) u. a. 



I 
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§. 78. 

Die vergleichende Anatomie, welche eine verschieden- 
artige Bildung der Verdauungs-Werkzeuge der Thiere, nach 
der Beschaffenheit Nahrungsmittel nachweist, und die ge- 
naueste Beziehung zwischen der Verdaulichkeit dieser und 
der Organisation jener Werkzeuge darthut, liefert den 
überzeugendsten Beweis, dass für den Menschen, nach 
der Vergleichung seiner Zähne, Kiefer, Kaumuskeln, Spei- 
cheldrüsen, seines Magens und Darmkanals mit denen der 
Thiere, und zwar Säugthiere, Nahrungsmitel aus dem 
Pflanzen - und Thier -Reich passend sind, wie besonders 
Neergard a) gezeigt hat. Als ein weiterer Grund hiefür 
kann angeführt werden, dass die Affen, und namentlich die 
Orang-Outangs 6), deren Digestions-Organe denen des Men- 
schen am ähnlichsten sind, gleichfalls Nahrungsmittel aus 
beiden Reichen gemessen. Aus dem Gewächs-Reich geben 
für den Menschen doch nur mehlige und ölige Siamen, 
Früchte, zarte Wurzeln und weiche Kräuter gute Speisen 
ab, nicht aber Blätter, Gras, Stengel von hartem Gefüge, 
sowie Rinden und Holz, die er nicht zu verdauen im Stande 
ist. Er kann also nicht füglich ein omnivores Geschöpf 
genannt werden, wie einige Naturforscher c) ausgesprochen 
haben. 

In der Organisation der Verdauungs - Werkzeuge des 
Menschen, und in seinem Vermögen sich von sehr verschie- 
denen Nahrungsmitteln zu erhalten, ist vorzüglich seine 
grosse Verbreitsamkeit über die Oberfläche der Erde 
begründet. Doch auch darin, dass er durch den Ge- 
brauch seiner intellectueüen Fähigkeiten sich Mittel und 
Werkzeuge erfunden hat, um sich Nahrungmittel der 
verschiedensten Art zu verschaffen, zu erzielen und zu 
bereiten, und zum Gebrauche geschickt zu machen, 
wodurch er sich von den Thieren wesentlich unter- 
scheidet 

aj Commentatio anatomico-phjrsiologica, sistens dUquUitionem, 
an verum organorum digestioni inservientium discrimen inter ani- 
malia herbivora, Carnivora et omnwqra rtperiatur. Goettingae 1804. 

Vergleichende Anatomie und Physiologie der Verdauungs - Werk- 
zeuge der Saugethicre und Vögel. Berlin 1806. 8. S. 244. 
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hj Der Ton Vosmaer fDescription de VOrang-Outang Amsterd. 
Vn&J beschriebene Orang-Outang verzehrte Vegetabilien und Fleisch, 
selbst zuweilen rohes, vorzüglich liebte er Eier, Vosmaer bezeugt 
ausdrücklich, derselbe habe alles für den Menschen Essbare ebenfalls 
genossen, besonders waren ihm gebratenes Fleisch und Fische will- 
kommen. Damit stimmen Fr. Cu vi er 's Angaben übe rein fDescript. 
d'un Orang-Outang et Observation* sur ses facultes intellec lue lies ; 
in Annales du Mus. d'hist. natur. T. 16 p. 46> Das von ihm be- 
obachtete Thier ass Früchte, Gemüse, Eier, Milch, Fleisch, Brod. Nach 
CafFee und Orangen war er sehr begierig. Nahrungsmittel die er noch nicht 
kannte, beroch er erst, woraus sich ergiebt, dass er in der Wahl der 
Nahrungsmittel durch den angenehmen Eindruck derselben auf das 
Geruchsorgan und nicht bloss durch einen blinden Trieb , geleitet 
wurde, wie manche Naturforscher von den Thieren wähnen. 

cj So äussert Grimaod fMem. sur la nutrition p. &0J irrig: 
Uhomme est evidemment destine a manger de tout. 

§.79. 

Der Mensch hat keine entschiedene Neigung, gleich vielen 
Thieren, für diese oder jene Art von Nahrungsmitteln. 
In ihrer Wahl wird er durch äussere Notwendigkeit, die 
angenehmen Eindrücke, die jene auf seine Sinne machen, 
durch die nach dem Klima, Aufenthalt, dem Alter, der 
individuellen Constitution, der Beschäftigungsweise, den 
Krankheiten, veränderlichen Stimmung des Nervensystems, und 
ferner durch Erfahrung , Nachahmung und Gewohnheit ge- 
leitet Und so ist es begreiflich, wie sehr sich die Vor- 
liebe und Neigung hinsichtlich der Nahrungsmittel, bei 
ganzen Völkerschaften, Ständen, Kindern, Erwachsenen, 
Greisen, und einzelnen Menschen, nach Sitten, Lebens- und 
Beschäftigungs-Weise, Gewohnheit, dem gesunden und kran- 
ken Zustand verschieden äusseren. Nur diejenigen Nah- 
rungsmittel verschmäht der Mensch, die entweder seine 
Sinne unangenehm afficiren, oder die früher im Ueber- 
mass oder unter gewissen Umständen genossen, nachtheilig 
auf , ihn wirkten, und unangenehme Gefühle oder Vor- 
stellungen erwecken. 

Vegetabilischer Nahrungsmittel bedienen sich vorzugs- 
weise und fast ausschliessend die Bewohner der Tropen- 
länder, die Hindus, Malaien, Araber, Egyptier, Abyssinier, 
Neger, Mexicaner, Brasilianer,und die Bewohner der west- 
indischen Inseln. Sie sind die passendsten um den nach- 
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theiligen Wirkungen der Hitze zu widerstehen. Die Volker 
der gemässigten Klimaten nähren sich Ten Pflanzen nnd 
Thieren, und gemessen um so mehr Fleisch, je näher ihr 
Aufenthalt den Polen ist. Von thierischen Nahrungsmitteln 
lebende Völker sind die des Nordens, die Kamtschad alen, 
Kurilen, Aleuten, Ostiaken, Tungusen, Samojeden, Lapplän- 
der, Grönländer, Eskimos und die Bewohner der nordwest- 
lichen Küste von Amerika. Die nördlichen, an Gewächsen 
armen Länder bieten nur jene Nahrungs - Substanzen dar. 
Vegetabilische Speisen würden hier auch nicht geeignet 
seyn , den Menschen bei Kraft zu erhalten, um den nach- 
theiligen Wirkungen der Kälte zu widerstehen. Die Be- 
wohner Neuhollands und Van Diemens-Landes nähren sich 
ebenfalls vorzüglich von thierischen Substanzen. 

§.80. 

Um die Vorgänge des Ernährungs-Geschäfts kennen zu 
lernen, ist vor allem noth wendig', die Zusammensetzung 
und Mischung der Nahrungsmittel anzugeben, und ihre 
Eigenschaften und Wirkungen auf den lebenden Menschen 
zu betrachten, soweit sie durch Beobachtungen und Ver- 
suche erforscht sind. Die Nahrungsmittel sind die Mate- 
rien, aus denen die Nahrungs- und Bildungs- Flüssigkeiten, 
der Milchsaft und das Blut, bereitet werden, und das Blut 
enthält den Stoff zur Ernährung und zum Wachsthum aller 
Organe. Es ist ferner die Quelle für alle abzusondernden 
Flüssigkeiten. Wollen wir also Blicke in die allmählige 
Verähnlichung der Nahrungsmittel und deren Umwandlung 
in Blut, in die festen Theile und die abgesonderten Flüs- 
sigkeiten thun, so müssen wir uns mit den Eigenschaften 
jener bekannt machen, um Schritt für Schritt den Vorgängen 
des Assimilations - Ernährungs - und Sekretions - Geschäfts 
folgen zu können. Die genaue Kenntnis* der Nahrungs- 
mittel ist für den praktischen Arzt von grosser Wichtig- 
keit, denn durch Missbrauch oder einseitige Benutzung 
derselben werden Anlagen zu vielen Krankheiten und 
diese selbst hervorgebracht. Ferner muss das Augen- 
merk des Arztes bei der Kur jeder Krankheit auf die 
Regulirung des Gebrauchs der Speisen und Getränke ge- " 
richtet seyn. 
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§. 81. 

Die Nahrungsmittel lassen sich in drei Gruppen, ab- 
theilen, in Speisen (Citri), Getränke (Potulenta) und 
Speise-Zusätze oder Würzen (Condimenta). Speisen sind 
mehr oder weniger feste nnd consistente Substanzen. Ge- 
tränke sind flüssige Materien, die aber oft nährende Be- 
standteile gelost oder beigemengt enthalten, wie sie in 
den Speisen Torkommen. Znsätze oder Würzen sind Ma- 
terien, die nicht so sehr nahrhafte Theile enthalten, 
als vielmehr ans Stoffen bestehen, weiche den Speisen 
oder Getränken zugesetzt, diese dem Gesehmacke ange- 
nehmer machen oder das Verähnlichungs - Geschäft begün- 
stigen. 

Da die meisten Nahrungsmittel sehr zusammengesetzt 
sind, so werden wir deH Gang der Untersuchung dadurch 
sehr erleichtern, dass wir zuvörderst die einfacheren Nah- 
rungsstoife angeben, aus deren Combination die Speisen 
bestehen, nnd dann erst diese selbst näher betrachten. 
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Zweites Kapitel. 

Von den organischen Verbindungen, 
oder einfacheren Nahrungsstoffen, aus 
denen die Nahrungsmittel zusammen- 
gesetzt sind. 

§. 88. 

Die Nahrungsmittel des Menschen sind mehr oder 
weniger aus verschiedenen einfacheren organischen Ver- 
bindungen, oder immediaten organischen Principien zusam- 
mengesetzt. Von der Combination dieser hängen die Be- 
schaffenheit, Verdaulichkeit, und die nährenden und son- 
stigen Eigenschaften jener ab. 

Die einfacheren Nahrungsstoffe lassen sich am fuglich- 
sten in zwei grosse Klassen, in stickstoffhaltige und stick- 
stofffreie, abtheilen c). Zu jenen gehören der Eiweis- 
stoff mit seinen Modifikationen, ferner der Faserstoff, Käse- 
stoff, Thierleim, Thierschleim, das Osmazom, der Kleber, 
das Gliadin, die Pflanzen-Gallerte und das Phytokoll. Stick- 
stofffreie organische Verbindungen sind das Stärkmehl, das 
Gummi, der Zucker mit seinen Arten, und endlich ölige 
und fettige Materien aus dem Gewächs - und Thier -Reich. 

aj W. Pbout On the ultimate composUion on simple alimentär 
»ubstances ; in Philos. Transact. 1827 P. 2 p. 355. 

Er führte die Nahrungsstoife auf 3 Klassen zurück: zuckerhaltige 
fSaccharinaJ, ölige fOleosaj und ciweissartige fAlbuminosa) . 
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F. Mabcbt Note sur Vanalyse de quelques substances vegctales ; 
in Annales de Chimie et Phrsique. 1827 Sept. p. 27. 

I. Stickstoffhaltige Nahrungsmaterien. 

§• 83 

Der Eiweisstoff, dessen chemische Zusammensetzung 
wir aus der Chemie aJs bekannt voraussetzen a) , macht 
einen Hauptbestandteil der meisten gebräuchlichen Nah- 
rungsmittel aus, welchen wir aber selten rein für sich ge- 
messen. Er findet sich im flüssigen Zustand in den Eiern, 
allen Milcharten und im Blute. Geronnen oder fest kommt 
er in dem Fleisch, Hirn und den Drusen vor. 

Eine dem thierischen Eiweiss ähnliche Materie Ist in 
dem Mehl der Getraidearten, in den Samen mehrerer 
Hülsenfrüchte, den Erbsen und Bohnen, in den Kartoffeln, 
Rüben, Carotten nach Einhof, in der Kresse und in Kohl- 
arten nach Fourcroy, und in den essbaren Schwämmen 
nach Vauojdelin enthalten, welche Bebzelius 6) Pflanzen- 
Eiweiss {Albuinen vegetabile) nennt e). Ferner kommt in 
den Mandeln, Nüssen und anderen Samen, die beim Zer- 
stossen mit Wasser eine Emulsion bilden, eine stickstoff- 
haltige Materie vor, welche Boullay d), Soubeiran e) und 
Bebzeliü8 für Eiweissstoff halten, Proust/) und Vogel 
dagegen für JKässtoff, und Pfafp, Döbereinkr g), Payen 
und Henry //,-', sowie L. Gmelin i) als eine besondere, dem 
KüsstofT verwandte Materie ansehen. 

a) Er besteht nach den von Gay-Lüssac, Thcnabd und Prout 
angestellten Analysen, im Mittel genommen, aus 

Stickstoff 15,05 
Kohlenstoff 51,61 
Wasserstoff 7,53 
Sauerstoff 25,81 
100,00 

h) Uebcr Pflanzenleim und Pflenzen-Eiweiss * in Poggendorf 
Annalen der Physik und Chemie. 1827 St 6 S. 247. Das Pflanzen- 
Eiweiss, so wie es in einer mit ihm gesattigten Lösung in verdünntem 
kaustischem Kali erhalten wird, hat die Eigenschaften des thierischen 
Eiweisses. Vor seiner Gerinnung durch Wärme ist es im Wasser lös- 
lich. Es wird in kaustischen Alkalien leicht aufgelöst Mit Säuren 
verbindet es sich. Vor Behandlung mit Kali wird das mit Alkohol 
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gekochte Pflanzen-Eiweids schwach in Essigsäure und Phosphorsäure 
gelöst. Gegen Sublimat, Galläpfel-Aufguss und Blutlange verhält es 
sich wie thierisches Eiweiss. 

cj Andere halten diese Materie für eine dem Kässtoff verwandte 
Materie, die sie Emulsin nennen. 
> dj Annale* de Chimie et Phyique T. 6 p. 40. 

ej Journal de Pharmacie T. 12 p. 52. 

f) Journal de physique T. 54 p. 199. 

gj Er nennt sie Amygdalin. 

hj Journal de Chimie medic. T. 2 p. 56. Sie halten sie vom 
Kässtoff verschieden und nennen sie Maliere albumino-caseuse. 

i) Handbuch der Chemie. Dritte Ausgabe, B. 2 Abth.2 S. 1080 
Er hat auf mehrere Unterschiede von Ei weiss aufmerksam gemacht, 
nnd fuhrt sie als Emulsin der öligen Samen auf. 



Der Faserstoff, eine dem wasserhaltenden geronnenen 
Eiweisstoff ähnliche Materie, giebt eine andere Grundlage 
der thierischen Nahrungsmittel ab. Im flüssigen oder we- 
nigstens schwebenden Zustande findet er sich im Blnte 
Als eine feste zähe nnd faserige Masse kommt er in den 
Muskeln oder fleischigen Theilen aller Thiere vor. In 
seiner Elementar-Zusammensetzung steht er dem Eiweiss- 
stoff am nächsten oj, von dem er eine blosse Modifikation 
zu sein scheint 

* 

aj Er enthält im Durchschnitt nach den von Gay-Lussac, Th£- 
ward und Michaelis veranstalteten Analysen an 

Stickstoff 19,72 
Kohlenstoff 50,70 



Der Käsestoff (Caseum), eine in der Milch grössten- 
teils gelöst enthaltene, klebrige, elastische, durch Säuren 
und Hitze trennbare Materie, ist gleichfalls dem Ei weiss- 
stoff nahe verwandt. Nach den neusten Untersuchungen 
B&aconnot's a) löst sich der reine Kässtoff im kaltem und 
kochendem Wasser zu einer klaren klebrigen Flüssigkeit 
aufc Ausser der Combination der vier bekannten Grund* 
atoffe b) und phosphorsauren Kalkerde scheint er sonst 

Tiedeminn'i Physiologie, 3- Bd. 7 



§• 84. 



Wasserstoff 7,04 
Sauerstoff 22,54 



§. 85. 





keine Materie, iiaruentlich keinen Schwefel, zu enthalten. 
Im coagolirtcn und getrockneten, mehr oder weniger mit 
Butter gemengten Zustand bildet der Kaseetoff den Käse. 

aj Jnnales de Chimie et de Physique T. 43 p. 337. 
h) Nach Gat-Lussao und Thewabd besteht der Kasstoff aus 

21,381 Stickstoff 
59,781 Kohlenstoff 
7,429 Wasserstoff 
un d 11,409 S auerstoff 
100,000 

§. 80. 

• 

Der Thierleim, die Gallerte (Gelatma) ist eine Materie, 
die durch das Kochen thieriacher Theile im Wasser ausge- 
schieden wird, und mit ihm beim Erkalten eine zitternde 
Substanz bildet. Sie findet sich in mehreren Geweben in 
aehr verschiedener Menge. Der Zellstoff, die Lederhaut 
und meisten Häute lassen sich fast gänzlich in Gelatine 
verwandeln. Ferner ist sie reichlich in den Sehnen, Bän- 
dem, Knorpeln und Knochen vorhanden. Aua letzteren 
wird sie durch Papin's a) Digestor, oder durch condensirte 
Wasserdämpfe nach Da Arcets b) Methode ausgezogen. 
Im flüssigen Zustande ist Gallerte in keinem thierischen 
Gewebe enthalten, man hat daher geglaubt, sie sei ein Pro- 
duct des Kochens, was jedoch zweifelhaft ist. Die Gallerte 
kann als eine der niederen im thierischen Körper vorkom- 
menden quaternären organischen Verbindungen angesehen 
werden e) % die sich durch Schwefelsäure in eine Art Zucker 
verwandeln lässt d). Die Gelatine giebt mit andern Nah- 
rungsmitteln versetzt eine sehr gute nahrhafte Substanz ab e). 

« 

a) Diowis Papih (Varl d*amollir les oa. Paris 1721. i2J wies 
seinen Digastor im Jahr 1679 der Londner Societät vor (Birch Bist. 
T. 3 />. 486;, und zeigte König Carl II, dass man mit Hülfe dieser 
Maschine aus Knochen ein gutes Nahrungsmittel bereiten könne. Der 
König war geneigt der Erfindung seine Aufmerksamkeit zu schenken. 
Einige Höflinge befestigten Bittschriften an den Hals der königlichen 
Jagdhunde, de« Inhalts, Seine Majestät möge geruhen, sie nicht einer 
Speise zu berauben, die sie so lange als ihr Eigenthum angesehen 
hätten. Der Scherz wurde belacht und so war Papih's wichtige Ent- 
deckung für ein Jahrhundert verloren. 

... • — * " a 

i 
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L, Proust lenkte die Aufmerksamkeit wieder auf diesen Gegen- 
stand, und sein Vorschlag, die Knochen als Nahrungsmittel zu benutzen, 
fand bei der Spanischen Regierung Gehör. 

Cadet db Vaux (Mim. sur la gelatine et sur le bouiUon d'os. 
Paris erwarb sich durch Untersuchungen über die Bereitung 

und Benutzung der Knochengallerte grosse Verdienste. 

G imbern at (Journal de Chimie mediemle. T. 2 p. hat selbst 
aus Mammouth-Knocheu , denen er durch verdünnte Salzsäure die 
erdigen Theile entzogen hatte, eine essbare Gallerte bereitet. 

bj Reeher che* sur les substances nutritives, que renferment les 
os, ou Memoire sur les os provenantde la viande de boucherie, sur 
les mojrens de les conserver, d'en enjLraire la gelatine par la vapeur. 
Paris 1829. 8. avec 5 ph Seine verbesserte Methode besteht darin , 
dass die gereinigten und verkleinerten Knochen in einem besondereu 
Apparat durch den condensierten Wassetdampf in eine Auflösung von 
Leim verwandelt werden, die unten aus dem Apparate ausfliesst. 
ej Nach ungefährer Berechnung besteht die Gallerte au« 

16,09 Theilcn (Stickstoff 
48,20 - Kohlenstoff 
8,04 - Wasserstoff 
27,59 — Sauerstoff 
100,00 

dj Bracokkot in Ann. de Chimie et de Ph/sique T. 13 p. 113 
Die durchs Kochen mit Schwefelsäure und Wasser sich bildende stick- 
stoffarme Materie ist das Leucin oder Lcimsüss. 

ej Mit grossem Vortheil hat man sich der Knochen-Gallerte zur 
Bereitung von Suppen in Armen-Anstalten, Hospitälern und bei See- 
reisen hedient. Um sie schmackhaft zu machen setzt man ihr Koch- 
salz, Kräuter , Gewürze oder etwas Fleisch-Extract zu. A. nE Puy- 
MAtmtir Mem. sur Vapplication du procede de M. d*Arcet a la. nour- 
riture des ouvriers de la monnaie des medailles 0 et sur les appli- 
cations ge'ne'rales qu'il peut recevoir. Paris 1820. 8- Obgleich ihre 
nahrhafte Eigenschaft durch eine Commission der französischen Aka- 
kademie erwiesen ist ( "Rapport in Annales de physique et de chimie 
T. 92/, so wurden dagegen neuerlich mehrere Einwürfe gemacht, unter 
andern von Donks. Edwards und Balzac (Mem. sur les proprietes 
alimentaires de la Gelatine; in Annales des sc. naturelles. 1832. 
Juilltt p. 318J haben durch umsichtig angestellte Versuche erwiesen, 
dass die Gallerte für sich allein eben so wenig wie andere einfache 
Nahrungsstoffe , zur Ernährung des Körpers hinreicht, wohl aber in 
Verbindung mit Brod. 

§.,87. 

Thier is eher Schleim, als Absonderung- Product der 
Schleimhäute, wird von Mensche» nicht leicht genossen, 

T * 
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doch kommt er nach Bostock a) und Pasqujeh in den Au- 
stern nnd anderen Muscheithieren , sowie in den essbaren 
Schnecken vor. 

a) Nicitolsoii Journal Vol. 11 p. 251. 

§. 88. 

Der thierische Extracti vst o ff, das Fleischextract oder Osm a- 
zom , eine rothbraune, durchscheinende, gewürzhaft riechende, 
und etwas scharf und stechend schmeckende Materie, ist, 
wie Berzelrs dargethan hat, noch nicht rein dargestellt, 
sondern mit milohsaurem und salzsaurem Natron vermengt. 
Es findet sich im Fleisch, Hirn, Blutwasser und in den 
Austern, besonders reichlich kommt es in den Muskeln er- 
wachsener Säugethier e und Vögel vor. Vaüquelw a) hat 
es auch in mehreren Schwammen (Jgaricm eampestrü , 
theogallus und bulboms) entdeckt, und Chevalier nnd Las- 
saigne wollen es in einigen Pflanzen der Familie der Che- 
nopodieen gefunden haben. 

. aj Annales de ckimie T. 81 p. 37 T. 85 p. 5. 

§. 89. 

■ 

Eine stickstoffhaltige, nur im Gewächsreich vorkom- 
mende Materie ist der Kleber^der Pflanzenleim, das Zy- 
mom (G tuten, Zymome), die sich in der Mischung sehr 
vieler Pflanzen findet. Er macht einen Haupt bcstandth eil 
des Mehls aller Getraidearten aus, ist in den essbaren 
Eicheln, Kastanien, und in öligen Samen, den Mandeln, 
Nüssen u. a. vorhanden. Nach Berard b) kommt er auch in 
vielen Obstarten, den Trauben, Aepfeln, Quitten, Birnen, 
Kirschen, Pflaumen, Aprikosen, Pfirsichen, Stachelbeeren 
u. a. vor. Und endlich ist er nach Einhof c) , Rouelle d) 
und Proust e) im grünen Satzmehl der Gemüsse, Kohlarten, 
Kresse, und in der schleimartigen Materie der Gewächse 
der Familie der Borragineen enthalten, wie sich aus Bra- 
connot's Analyse// ergiebt 

Der reine, wasserhaltende Kleber ist eine weissgraue, 
weiche, zusammenhängende, sehr elastische, unschmackhafte, 
aber einen eigenen, schwachen Duft verbreitende Substanz 

r t 
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Getrocknet ergeheint er gelbbraun, durchscheinend, hart 
und bruchig. Der Wärme ausgesetzt ist er der Gerinnung 
fähig. Durch erwärmte Essigsaure und Salzsäure wird er 
gelöst. Gleich einer thierischen Substanz besteht der Kle- 
ber aus Stickstoff, Kohlenstoff, Wasserstoff und. Sauerstoff &), 
ausserdem fand Proust etwas Schwefel in ihm. Sich selbst 
uberlassen geht er in Verbindung mit Wasser und der 
Wärme ausgesetzt in Gährung und Fäulniss über, wobei er 
einen thierischen amoniakalischen Geruch verbreitet In 
der faulenden Kleberlösung finden sich Aufgussthiere. Der 
Kleber ist unter allen vegetabilischen Substanzen die nahr- 
hafteste, und er befähigt die Mehlarten Brod zu werden. 

aj Diese Materie, mit GHadin rerraengt, stellt« Nierst Bbccaiia 
dar. fCommentar. Bononiens. T, 1. P. 1. p. 122.) 

b) Crell's Beiträge zu den chemischen Annalen B. 1 St. 3. S 87. 

e) Gehlen Journal B. 5 S. 136. B. 6 S. 90. 

dj Annales de Chimie et de Phy$i(jue T. 10 p. 31. 
ej Jb. T. 16 p. 231. 

f) Journal de Physique T. 4 p. 274. 

Nach F. Marcet a. a. O. besteht der Kleber au« 
- 14,S Theilen Stickstoff 
55,7 — Kohlenstoff 
7,8 — Wasserstoff 
und 22,0 — Sauerstoff 
100,00 

hj Annale t de Chimie et de Phyique T. 10 p. 33* 

§.«©. 

Eine dem Kleber verwandte stickstoffreiche Materie 
kommt mit ihm verbunden im Mehl der Cerealien vor, die 
Taddei d) zuerst unterschied und Gliadin nannte. Bizio b) 
fand sie auch im Mais. Es ist im Weingeist löslich und 
dadurch vom Kleber trennbar. Rein erscheint das Gliadin 
strohgelb oder bräunlich, etwas durchscheinend, fast dem 
j Tischlerleim ähnlich, süsslich duftend, und beinahe ge- 
~ «chmacklos. Essigsaure löst es. Nach Ridolfi c) enthalt 
es mehr Schwefel als der Kleber. Dem Gliadin ähnlich, 
wo nicht mit ihm identisch, wie Bbrzeliüs meint, ist eine 
von Einhof d) in den Samen der Hülsen - Gewächse , der 
Erbsen, Linsen, und Bohnen gefundene Substanz, die Bea- 
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connot e) Legumin nennt* Es ist in Pflanzensäuren löslich 
und wird durch Mineralsäuren ans der Lösung niederge- 
schlagen. Alkohol löst es nicht . . 

aj C^hfigwachi Giornale di Fisica, Chimica. Pavia 1819. Se- 
men. 1. Schwbiggbr Neues Journal F. 29 S. 514. 
bj Giornale di fisica. 1822. T. 5. p. 127. 
cj Jb. T. 12 p„ 377. 1 
dj Gbhlrn Journal B. 6 S. 126 u. 648. 

ej Mein,, sur un principe particulier aux grains de la jamille 
des legumineuses ; in Janales de Chimie et de Physique 1827. T. 
34. p. 68. 

§.91. 

Ferner gehört zu den stickstoffhaltigen nährenden Materien 
des Gewächsreichs die Pflanzengallerte (Gelte vtgttdlfs), die 
unter dem Namen der Gallertsäure, der pek tischen Säure 
(Acidum pecticum) a) , der Grossuline £), von einigen Che- 
mikern aufgeführt wurde , jetzt aber von Bracowot c) als 
eine nicht saure Substanz erkannt und Pectin genannt wor- 
den ist. Vauquelin d) bemerkte schon, dass der ausge- 
preßte Saft verschiedener Früchte in der Ruhe eine zit- 
ternde durchscheinende, gallertartige Materie absetzt. Bo- 
stock, PayIn e) John /), Henry, Berar» u. a. nahmen sie 
im Safte der Gitronen, Pomeranzen , Johannisbeeren, Stachel- 
beeren, Heidelbeeren und anderen Früchte wahr. Längere 
Zeit waren die Chemiker nicht einig über die Natur dieser 
gelatinösen Substanz, bis Braconnot sie genauer untersuchte 
und als eine besondere stickstoffhaltige organische Ver- 
bindung erkannte. Die Pflanzen- Gallerte findet sich mit 
Zucker, Pflanzensäure und Gnmmi in dem Safte der fleischi- 
gen Früchte aufgelöst, namentlich'ausser obigen, in Aepfeln, 
Birnen, Pflaumen, Aprikosen, Kürbissen, Melonen, und ferner 
im Safte der gelben Rüben, Skorzoneren, Zwiebeln und 
vielen anderen Pflanzen. Das gelatinisirende Princip kann 
aus dem Safte durch Alkohol aasgezogen werden, der es 
in Form einer Gallerte niederichlägt. Beim Eintrocknen 
nimmt es die Gestalt halbdurcbsichtiger Häutchen an. Mit 
Alkali behandelt wird es in Gallertsäure verwandelt 

aj H. Bbaconkot Reclierches sur un nouvel Acide universelle- 
ment re.pandu dans tous les vegetans ; in Annales de chimie H 
physique. 1825 Feor. p. 173. 
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bj Gdiboürt sur ia eoagulation du »uc de grosseille» et »ur U 
principe gelatineux ; im Journal de Chimie midieaie. Paris 181 3 
T. 1 Janv. p. 27. 

cj Sur le principe gelatineux de» groseille» et des fruit» en 
generali in Annale» de chimie et de phjsique T. 47 p. 27. 

dj Annale» de chimie T. 5 p. 100. T. 6 p. 282. 

ej Journal de Pharmacie. 10 p. 390. 

fj Chemische Schriften. B. 4. S. 3t oad 177. 

• • 

JEine stickstoffhaltige Nahrungsmaterie des Gewächsreicha 
endlich ist das Phytokoll, das Vauquelin a) zuerst in 
Schwämmen erkannte and Braconnot b) genauer unterschied. 
Es lässt sich durch Kochen des wässerigen Extracts der 
Schwämme mit Weingeist darstellen, ht braun, schmeckt 
champignonartig und salsig. Bei der trocknen Destillation 
liefert es viel kohlensaures Ammoniak. 

• 

a) Annale» de Chimie T. 85. p. b. 

b) Journal de Physique T. 84 p. 295 und 340. 

II. Stickstofffreie Nahrungsmaterien, 

§. OS. 

Zu den stickstofffreien Nahrungsmaterien, die in 
grosser Menge und weit verbreitet in den vegetabilischen 
Speisen vorkommen, gehöht vor allen das Stärkemehl, Satz- 
oder Kraft-Mehl (Amylum, Atmdon) a). Es findet sich in 
den Zellen der Gewächse, und zwar: 

1) in den Samen aller zusammengesetzten Pflanzen, 
besonders reichlich in den Samen der Getraide- Arten, 
den Hülsenfrüchten, den essbaren Kastanien und Eicheln; 

2} in sehr vielen Wurzeln und Wurzelknollen, den 
Kartoffeln, Bataten, dem Maniok, den Yams, den Wurzeln 
der Marantaceen, (als Arrow root) Aroiden, Orhideen, 
80 wie in den Möhren, Rüben, Rettigen u. a.; 

3) im Stamm mehrerer Mdnokotyledonen, besonders 
der Palmen, als Sago; 

4 ) in den zerstossenen oder zerquetschten frischen 
Pflanzen theilen , und dem aus diesem gepressten Safte, na* 
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«entlieh der Kohlarten, wo es mit Blattgrün und Kleber 
gemengt, das grüne Satzmehl darstellt; 

und 5) in den Früchten oder den meisten Obstarten. 

Rein und getrocknet erscheint das Satsmehl als ein 
weisses oder braunes, undurchsichtiges oder durchschei- 
nendes Pulver, das unter dem Mikroskop betrachtet aus 
kleinen, höckerigen, glänzenden Körnern besteht 6). Es ist 
gernch- und geschmäcklos. Mit kaltem Wasser bildet es 
darin schwebend eine weissliche, milchige Flüssigkeit 
Durch warmes Wasser wird es gelöst und stellt eine schlei- 
mige Masse dar. Gallapfel - Aufguss schlägt es aus der 
der wässerigen Lösung nieder. Mit Jod färbt es sich blau 
oder violett. Sehr verdünnte Schwefelsäure und einige 
andere Säuren verwandeln das Stärkemehl bei längerem 
Kochen in Zucker. Zufolge genauer chemischer Analysen 
ist es eine ternäre, aus Kohlenstoff, Wasserstoff und Sauer- 
stoff bestehende organische Verbindung c). Als Abarten 
des Amylums sind zu betrachten das in mehreren essbaren 
Flechten vorhandene Starkemehl, sowie das im Mehl der 
Gerste und des Mais vorkommende Hordein oder Cevadin. 

a) Das Satzmehl findet sich auch in vielen Arzneistoffen des Ge- 
wächsreichs, in der China, Sassaparill, Valeriana, Serpentaria, Jalappe, 
Rhabarber u. a. Robert Mem. sur la fecule amjrlacee; im Nouveau 
Journal de medicine par Chomel. T. 4. p. 235. 

h) Th. db Saussurb in Annal de Chimie et de Phys. T. Up. 379. 
Civektou Ibid. T. 31. p. 337. Guibourt im Journal de Chimie medi- 
cale 1829. Mars p. 97. 

c) Kartoffelstärke WaizenstSrke Arrow* 
nach nach Gayx.us<- Root 

Berzblius, . «ac und Prout, Fr. Marcbt, nach 

Thehard, Prout 
Kohlenstoff 44,250 43,35 44,0 43,7 44,40 

Wasserstoff 6,674 6,77 6,2 6,7 6,18 

Sauerstoff 49,076 49,68 49,8 49,7 49,42 

100,000 100,00 100,0 100,1 100,00 

Th. de Saussure wollte auch etwas Stickstoff im Stärkemehl gefun- 
den haben, was aber wohl von einer Beimengung von Kleber herrührte. 

§.94. 

Eine andere, ebenfalls nur im Gewächsreiche vor- 
kommende, Nahrungsmaterie einfacherer Art ist der Pflan- 
zenachleim, das Gummi. Dahin gehört zuvörderst das 

i 
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arabische Gummi, welches von Acacia gummifera Decandolte, 
und das senegalische Gummi, das von Acacia senegaletme De- 
candolle (Mimosa m'totica, scnegalensis Lin.) abstammt, welche 
Bäume häufig in Egypten, Arabien, Lybien und im Inneren 
Afrikas wachsen. Es wird vielfältig von den Mauren, Ara- 
bern und Negern bei den Reisen in den Wüsten mit Camel- 
Milch genossen. Pflanzenschleim findet sich ferner als ein 
constituirender Bestandtheil in manchen als Speisen benutz- 
ten Gewächsen, so in den Blättern der Mäh en a\ der Althea 
und im Reis b). Als eine Abart des Gummis ist das Bas- 
sorin zu betrachten, das im Salep enthalten ist. Und end- 
lich gehört dahin eine schleimartige Materie in mehreren 
essbaren Arten von Fucus und Liehen o). 

Der Pflanzenschleim ist eine farblose oder gelbliche, 
durchsichtige oder durchscheinende, nicht krystallisirbare 
Materie, nicht duftend und von fadem Geschmack. Im 
Jv alten Wasser lösst er sich und bildet eine constente, 
schleimige Flüssigkeit. Er ist eine ternäre organische Ver- 
bindung, die aus Kohlenstoff, Wasserstoff and Sauerstoff 
zusammengesetzt ist d). 

a) Bracoknot jm Journal de Physique T. 87 p. 274. 

b) in Annales de Chimie et de Pkyaique T. 4 />♦ 376. | 

c) a. a. O. Bo stock {Nicholson Journal T. 18 p. 71 hält es je- 
doch für eine vom Gummi verschiedene Substanz. 

d) Das arabische Gummi besteht nach 





Berzeliüs, 


Päoüt, 


Gay-mjssac 


Th.SAÜSSÜRE 








u.Thehard, 




Kohlenstoff 


41,906 


41,4 


42,23 


45,84 


Wasserstoff 


6,788 


6,5 


6,93 


5,46 


Sauerstoff 


51,306 


52,1 


50,84 


48,26 


Stickstoff 


eine Spur 






0,44 




100,000 


100,0 


100,00 


100,00 




4 . . 


§. 05. 







Ein in den vegetabilischen Nahrungsmitteln enthaltenes 
immediates Princip ist ferner der Zucker mit seinen Arten, 
dessen man sich auch vielfach als eines, den Geschmack- 
sinn angenehm erregenden, Zusatzes zu sehr vielen Speisen 
und Getranken bedient. 

Der gemeine, krystallisirbare Zucker o) wird aus dem 
ausgepreisten und eingekochten Safte des nun in allen 
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warmen Ländern gebauten Zucker-Rohrs (Sacchartim offi- 
Arundo saccharifera) 6) bereitet c). Sein Ge- 
branch hat bei dem ausgebreiteten Anban und der leichten 
Fabrikation, seit der Mitte des vorigen Jahrhunderts, mit 
jedem Jahre zugenommen <T). Ferner wird Zucker aus 
dem Safte mehrerer Arten Ton Ahorn QAcer saceharinum 
campestre, dasycarpum, rubrum, u. a. ) e), aus Runkelrü- 
ben (Beta vulgaris, eicla) /), dem Safte der Palmen g) 
und anderen Gewachsen verfertigt. Gemeiner Zucker fin- 
det sich ferner in den Wurzeln der Pastinaken (Pastinaca 
sativa), der Zuckerwurzel (Slam sisarum~) , den Bataten, 
Melonen, Datteln und anderen süssen Früchten. Der kry„ 
stailisirte Zucker besteht aus Kohlenstoff, Wasserstoff und 
Sauerstoff, deren Menge in den Zucker-Sorten einige Ver- 
schiedenheiten darbietet fi). 

Von anderen Arten des Zuckers sind anzuführen: 

1) der Schleimzucker, in den Wurzeln der Möhren 
{Daucus carota), in den Aepfeln, Pfirsichen, Trauben und 
anderen Obstarten, in den Erbsen, Cocosnüssen, Mandeln 
u. a. enthalten; 

2) der Krümelzucker, Obst oder Honig -Zucker, einen 
Bestand theil der Trauben, Johannisbeeren, Stachelheeren, 
Kirschen, Pflaumen, Aprikosen, Birnen, Feigen, süssen Ka- 
stanien, und des Honigs ausmachend; 

5") der Schwammzucker, von Braconnot f) in den 
Champignons entdeckt; 

und 4) der Mannazucker, von Proust J5r) aufgefunden, 
der im gegohrenen Zwiefelsaft, in den Wurzeln und Blattern 
des Sellerie, den Spargeln u, a. enthalten ist. 

a) Der Zucke» ist ursprünglich ein indisches Erzeugniss, das von 
den Hindus Schukur genannt wird, und im Sanscrit Scharkar heisst. 
Davon stammen die griechischen Namen omgzaQov, aagx a Q oder crem/apa, 
sowie das lateinische Saccharum, und die deutsche, englische, franzö- 
sische u. a. Benennungen ab. Die Geschichte des Zuckers im Alter- 
th um war ein Gegenstand vielfacher Untersuchungen, mit denen sich 
Salmasius (Excrcitationes Plinianae p, 716. 916), J. Tossius (Obser- 
vat. ad Pompomum Melam. Hag. Comit 1638 p. 268), A. Deusimc 
(Fase. Dissertat. Groningae 1660. 12 p. 479), J. Bodeus a Stappel 
( Theophrasti historia plantarum illustrata. Amstelod. 1644. p. 109), 
J. Beckmann (Commentatio de historia sacchari; in Commentat. Soc. 
Öoetting. 1782. Völ. 5 p. 56), W. Falcows» Sketch of th§ history of 
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Sugar, in the earlytimes and througk the middle ages ; in Mcm. of 
the Soc. of Manchester Vol. 4 p. 291 u. a. beschäftigt haben. Von 
den Alten erwähnen des Zuckert Dioscohtdbs (De medica materia ed m 
Saraceni L. 2 C. 104 p. 122 ), Pliwius (Jftat. natur. Z,ifr. 12 C. 8. «rf. 
Harduini Vol. 1 659) und Galen {De simplicii medic. fhcultat. L : 
7« C 9 «rf. Charterii Vol. 13 p. 207). Ptiaius äussert folgendes, 
Saccharum et Arabia fert, sed laudatius India, est autem gummiin 
arundinibus collectum, gummium modo, candidum, dentibus fragile 
amplissimum nucis arellanae magnitudine, ad medicinae tantum usum. 

Theophrast gedenkt eines aus Rohr gepressten Honigs , und Se- 
hr ga. (Epst. äussert: Aiunt inveniri apud Indos mel in arund V- 
num foliis quod out ros illius codi ata ipsius arundinis humor 
dulcior et pinguior gignat. 

Demnach kannten die Alten unseren Zucker nur sehr oberfläch- 
lich, nnd zwar als eine aus dem Rohre ausschwitzende Materie, wie 
«ie noch jetzt entsteht und worüber Amatos Lusitahus (Exercitationes 
in Dioscoridis de medica materia libros. Argentor. 1554. p. 227) 
folgende richtige Bemerkung gemacht hat: Veteres saccharum dixe- 
runt sal in arundinibus collectum? nec ab re, cum in ipsis arun- 
dinibus non quidem ßstulosis, sed sueco plenis, magno aesttij suc- 
cus poris attrahitur, et ibidem ac resina vel gummi, in ipsis arun- 
dinibus densatur ac concrescit, similis omnino saceharo, cando 
dicto , hodie arte parato, vel sali dulei, unde multi ülum salem 
Indicum appellabanu Nec tantum in India hoc evenirenovimus; sed 
etiam hodie in insulis Madeira* et St. Thomae ac Fortunate, quat 
Canarias dictitant. 

Mit diesem aus dem Rohr ausschwitzenden Zucker, den die Alten 
allein kannten, ist jedoch nicht zu verwechseln, wie öfters geschehen, 
derTabaxir der Perser nnd Araber, oder der Tabascheer, «ine in den 
Knoten des Bambusrohrs vorkommende Kieselartige Concretion , von 
deren Eigenschaften und chemischer Zusammensetzung Brrwster (Phi- 
losophical Transact 1819 und Edinburgh Journal of science. Nro. 
16 p. 245) und Torwer (Ebend. T. 8 p. 335) gehandelt haben. 

Der Bereitung von kristallinischem Zucker bei den Arabern ge- 
schieht im fünften Jahrhundert Erwähnung. Nach Khabil Dhahrri 
(Sil*, de Sac? Chrestomathie arabe T. 2 p. 296) wurde in Daraiette 
viel Zucker fabricirt und ausgeführt. In Europa erfand im Jahr 1420 
ein Venetianer die Kunst Zucker zu raffiniren und Bröde au verfertigen. 

b) Es giebt mehrere Arten von Zuekerrohr, mit vielen Varietäten. 
Die älteste und bekannteste Art, die in Ostindien und am Euphrat 
wild wächst, ist das gemeine Zuckerrohr, das auch das kreolische ge- 
nannt wird. Es ging von Indien nach Arabien , Egypten, Cypern, 
Sicilien, Aetfaiopien. Madeira und den Kanarischen Inseln über. Die 
Portugiesen brachten das Zuckerrohr nach der Insel St. Thomas. 
Nach der Entdeckung Amerikas wurde" es von den kanarischen Inseln 
im Jahr 1506 nach St. Domingo verpflanzt. Seit dem Jahr 1525 wild 
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Zuckerrohr in Brasilien gebaut Eine andere Art ist Saccharum vio- 
laceum (Humboldt et BokplAkd Nov. gener. et spec. plantar. T. 1 p. 
146), ursprünglich io Java einheimisch, wo es nach Stamfobd Raftlbs 
acht Variataten giebt. Es wurde im Jahr 1782 von BaUvia nach den 
Antillen gebracht 

Eine dritte Art, vielleicht nur Varietät, Saecbarum tahitense, 
hat Cook anf Otahiti und den Sandwichs-Instln entdeckt, die seit 
dem Jahr 1792 gleichfalls nach den Antillen und der Terra Arma 
verpflanzt ist. 

Das Zuckerrohr von Japan , der Boo Kaempfcrs (Saccharum ja- 
ponicum L.J ist vielleicht eine Art Erianthus, 

cj Der aus dem eingekochten Safte bereitete rohe Zucker heisst 
Moscovade oder Puderzucker. IDic übrig [bleibende Flüssigkeit wird 
Melasse genannt Jener wird in den Raffinerien oder Zuckersiedereien 
2u verschiedenen Arten von Zucker gereinigt, als Gassonade, Farin- 
zucker, Kochzucker, Melis, Rafinade, Ganarienzucker, Royal- Zucker, 
Candiszueker. 

dj Die Menge des jährlich in Gross-Britanien verbrauchten Zuckers 
wird bei einer Bevölkerung von 16 Millionen auf 360,000,000 Pfund 
geschätzt (Hie Edinburgh New Philosophkai Journal 1830. Apr. 
Juin p. 191. 

ej An Account of a tort of sugar made of the juice of the 
Maple, in Canada; in Philo*. Transact. Vol. 15. No. 171. p. 988. 

P. DooLiY An Account of the methode of mafeing sugar front 
the juice of the Maple tree in New-England; Jb. Fol. 31. No. 364. 
p. 27. 

Gaotieb Hitt. du euere d*Erable; in Menü, etrangen de l'Acad. 
de» Sc. de Pari*. T. 2. p. 378. 

Pevroux ob la C ob d he Niere in Menu de la Soc. d'Agriculture 
de Pari* 1787. Trifft, de Printemp* p. 49# 

B. Rusb in Trantact. of the American soc. Vol. 3. p. 64. 

fj Auf die Bereitung von Zucker ans Runkelrüben und anderen 
einheimischen Pflanzen hat zuerst A. S. Marcgbaf (Experience* chy- 
miques fait* dan* le de ssein de tirer un veritable *ucre de diverses 
plante*, qui croissent dan* no* contrees; in Hitt. de VAc. de Berlin 
1747. p. 79; aufmerksam gemacht Aobahd hat aus ihnen Zucker im 
Grossen dargestellt Dbteüx und Chaptal haben davon ausfuhrlich 
gehandelt. 

cj Palmzucker oder Jagra. 

hj Der Kandiszucher enthält nach 

Beiueuus, Gay-Lüssac u. Therard, Proüt, Urb 

Kohlenstoff 41,48 42,47 42,20 43,38 

Wasserstoff 7,05 6,90 6,42 6,29 

Sauerstoff 51,47 . 50,63 51,38 50,33 

100,00 100,00 100,00 100,00 
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i) Annal. de Chimie T. 79. p. 278. T. 80. p. 273. 
k) Gebleh Neues Journal B. 2. S. 83. 

§. 96. 

Zu den einfacheren organischen Verbindungen ge- 
hören endlich noch ölige und fettige Materien sehr Ter- 
schiedener Art, die entweder als constituirende Bestand« 
theile in vielen Nahrungsmitteln enthalten sind, oder ihnen 
bei der Bereitung zugesetzt werden. Die des Gewächs- 
Reichs zerfallen nach ihren Eigenschaften in zwei grosse 
Abtheilungen, fette und flüchtige Oele. Jene finden sich: 

1) in den Samen oder Samenlappen sehr Tieler Pflanzen, 
in den Mandeln, den mancherlei Arten von Nüssen, 
den Bucheckern, im Mohn, in der Pistacie, und in 
den Samen einiger Hülsengewachse, z. B. der Ära- 
chis hypogaea und Guirlandia moringia; 

2 ) in dem das Samenkorn einschHessenden Fleische, wie 
in der Olive, und den Früchten einiger Myrobahnen 
(Termmalia bellerica, chebuta, citrina); 

und 3) in den Wurzeln oder Wurzelknollen, wie in den 
Erdmandeln ( Cyperm esculentm). 
Alle diese Oele bestehen aus vielem Kohlenstoff, Was- 
serstoff und Sauerstoff a). 

Flüchtige oder aetherische Oele sehr mannichfaltiger 
Art kommen in Gewachsen vor, deren wir uns als Nah- 
rungsmittel oder als gewürzhafte Zusätze zu Speisen be- 
dienen. Es sind hier aufzuführen: 

1) scharfes Oel im Meerrettig, weissen und schwarzen 
Senf, Knoblauch und Zwiebeln , 

2) betäubendes Oel, in den bittern Mandeln und im 
Safran ; 

33 süssliches Oel, im Kraute des Selleries (Aphtm graveo- 
lens), im Samen von Kümmel, Dill, Fenchel, Anis u. a. 

4) leichtes gewürzhaftes Oel, in den Schalen von Pome- 
ranzen, Citronen, im Majoran, Hyssop, in der Salvei, 
den Lorbeeren, Wachholderbeeren, Pfefferarten, Car- 
damomen, im Ingwer, in den Muskatnüssen, in der 
Muskatblüthe; 

5) schwer gewürzhaftes Oel, in dem Zimmt, den Ge- 
würznelken, und anderen Gewürzen; 
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6) Campher, in der Petersilie, dem Fenchel, Anis, Thy- 
mian, Muskatnüssen und Gewürznelken. 
Diese flüchtigen Oele sind meistens ternare Verbin- 
dungen von Kohlenstoff, Wasserstoff und Sauerstoff, einige 
enthalten auch etwas Stickstoff, und noch andere sind gar 
binäre Verbindungen, aus Kohlenstoff und Wasserstoff be- 
stehend. 

Die thierischen Fette , die vorzugsweise vegetabilischen 
Nahrungsmitteln zugesetzt werden, zerfallen nach ihrer 
Consistenz, Schmelzbarkeit und sonstigen chemischen Ei- 
genschaften, in Oel, Talg, und Schmalz 6), die ebenfalls 
ternare Verbindungen ohne Stickstoff sind. 

a) Mandelöl enthält nach 

Saussure, Olivenöl nach Gay- Nussöl nach Sausscre. 

Lussac u. 
Tbssaid, 

Kohlenstoff 77,403 77.213 79,774 
Wasserstoff 11,481 13,360 10,570 
Sauerstoff 10,828 9,427 9,122 
Stickstoff Q.288 _ 0,534 

b) Chetreul Eecherchcs chimiques sur les corpS gras d'origine 
animale. Paris 1823. 

• » 

Obgleich die gebräuchlichen Nahrungsmittel des Men- 
schen und der meisten Thiere aus höchst verschiedenartigen 
und mannichfaltigen Combinationen der genannten einfacheren 
organischen Verbindungen bestehen; so sind diese für sich 
allein oder einzeln benutzt nicht geschickt , das Leben für 
die Dauer zu erhalten. Zur Erkenntniss dieser Wahrheit 
haben zuerst Magebtoib's a) mit Hunden gemachte Versuche 
geführt, die er mit stickstofffreien Verbindungen, blossem 
Zucker, arabischen Gummi, Olivenöl, Butter und destillirtem 
Wasser futterte. Die Thiere magerten schnell ab, und 
starben höchst entkräftet binnen dreissig bis sechsunddreis- 
sig Tagen. Die Ursache des Todes lag nicht etwa darin, 
dass jene Substanzen, nicht von den Hunden verdaut wur- 
den, denn man fand sie in Chymus und Milchsaft umge- 
wandelt Solche Versuche habe ich mit meinem Collegen 
Gmklin b) an Gänsen angestellt, die abschliessend eine 
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einfach organische Substanz, Gummi, Zucker und Starke- 
mehl mit Wasser erhielten, und binnen sechzehn bis sieben 
und zwanzig Tagen in hohem Grade abgemagert starben. 
Zu ähnlichen Resultaten gelangten Macaire und Marcet c) 
bei ihren Versuchen an Hammeln, die sie mit Zucker oder 
Gummi fütterten , und Lassaigne und Ywart d) , bei Expe- 
rimenten mit Meerschweinchen und Minsen, denen sie 
weissen Zucker, Satzmehl von Kartoffeln und destillirtes 
Wasser inr Nahrung reichten. 

Magendie stellte die irrige Behauptung auf, Substanzen, 
die keinen Stickstoff enthielten, seien keine Nahrungsmittel. 
Sie sind es allerdings, uur nicht eine allein und aussohlies- 
send gereicht. Londb e) futterte Hunde mit einem Ge- 
menge von Satzmehl, Butter, Oel, Zucker und dergleichen, 
und sie blieben gut ernährt und gesund. 

Dass aber auch stickstoffhaltige einfache organische 
Verbindungen, eine allein gegeben, das Leben der Thiere 
nicht zu erhalten vermögen, solches erhellt aus Versuchen 
an Gänsen, die ich mit Gmelibt f) vornahm. Eine mit ge- 
kochtem Eiweiss gefütterte Gans starb am sechs und vier- 
zigsten Tag. Hunde, die Dobtnb mit blosser aus Knochen 
bereiteten Gallerte futterte, magerten sehr ab. Edwards 
und Balzac g) haben ferner durch Versuche mit Hunden 
erwiesen, das die Gallerte für sich allein nicht die Er- 
nährung zu unterhalten vermag, wohl aber in Verbindung 
mit Brod und Fleischbrühe. 

aj Memoire sur les propriete's nutritives des substances , qui ne 
eontiennent pas d'azote ; in Annales de Chimie 1816. Sept. p. 66. 

b) Die Verdauung nach Versuchen B. 2. S. 183. 

Eine mit arabischem Gummi gefütterte Gans wog beim Anfang 
des Versuchs 5 Pfand 10 Unzen, sie starb am sechzehnten Tag, und 
wog 4 Pfund und 10 Unzen. 

Eine 6 Pfund und 1 Unze wiegende Gans erhielt weissen Zucker, 
sie starb am zwei und zwanzigsten Tag, und hatte 1 Pfund und 9 
Unzen an Gewicht verloren. 

Eine Gans die 8 x \ % Pfund wog, wurde mit Stärkemehl gefuttert, 
sie starb am sieben und zwanzigsten Tag und wog 6 */ 4 Pfund. 

c) Sur Vorigine de l'azote qu'on retrouve dorn la composition 
det substances animalet; in Mim. de la Societe de Physique et 
d'kist. naturelle de GeneWe. T. 5. 

♦ 
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Ein kräftiger, beim Anfang des Versuchs 52 Pfund wiegender 
Hammel erhielt taglich 6 bis 10 Unzen Zucker in Wasser gelöst. Er 
starb höchst abgemagert am zwanzigsten Tag und wog nur noch 31 
Pfund. Der Zucker ward verdaut, und man fand Spuren von Chvliis 
in den Saugadern des Gekröses. 

d) Resume de quelques recherehes sur Vinßuence que peut tx- 
ercer le regime alimentaire dans les phenomenes chimiques de la 
respiration; in Annales de Chimie et de Phjsique. 1833. AouL 

ej Note sur les alimens; in Archives ginirales de Medecine 
1826. Janv. p. 51. 

f) a. a. O. S. 197. Die Gans wog bei Anfang des Versuchs 
8 Pfund 1 Unze, nach dem Tode aber nur 4 V 4 Pfund. 

gj Mem. sur les proprietes alimentaires de la Gelatine; in An- 
nale* des sciences naturelles 1832 Juillet p. 318. 

* 

§.98. 

Ob die auf Versuche an Thieren sich stützende Be- 
hauptung, dass die einfachen Nahrungsstoffe, einer für sich 
allein, das Lehen nicht zu erhalten vermögen, auch für den , 
Menschen geltend ist, darüber sind Zweifel erhoben worden. 
Man führte Hasselquist's a) und Lind 's b) Nachrichten an, 
dass die Araber auf ihren Karavanen - Zügen oft zwei Mo- 
nate lang fast ausschliessend von arabischem Gummi sich 
nähren. Dies ist kein gültiger Einwurf, indem sie dasselbe 
mit Camel- Milch gemessen, die ein sehr zusammenge- 
setztes Nahrungsmittel ist. Es sind mehrere Beobachtungen 
und Versuche vorhanden, die beweisen, dass der Mensch 
beim Gebrauch einfacher organischer Verbindungen nicht 
bestehen kann. 

Der englische Arzt Williah Stark c) machte mehrere 
Versuche an sich über die Wirkungen verschiedener Nah- 
rungsmittel, in einer bestimmten Menge genossen, auf die 
Zu - und Abnahme seines Körpers, auf seine Ausleerungen 
und sein ganzes Befinden, wovon er wahrscheinlich das 
Opfer wurde. Bei dem blossen Gebrauch von Zucker, 
Olivenöl, Butter, Rindstalg mit Mehl oder Brod und Wasser 
magerte er ab, und ward bald so entkräftet, dass er davon 
abstehen musste. 

Clou et versuchte sich blos von Kartoffeln und Wasser 
zu nähren. Schon gegen das finde des ersen Monats hatten 
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seine Kräfte so abgenommen, dass er genöthigt war wieder 
zu kräftigen Nahrungsmitteln seine Zuflucht zu nehmen. 

Das französische Schiff Cato, worauf sich Morbau db 
Jonnes befand, traf im Mo mit December des Jahrs 1793 
eine durch Sturm entmastete und im Sinken begriffene 
Hamburger Galiote an, deren hinterer Theil nur noch aus 
dem Meer hervorragte. Fünf Menschen hatten sich hier 
neun Tage lang von Zucker und etwas Rum erhalten. Sie 
waren so entkräftet, dass sie kaum das französische Schiff 
besteigen konnten. Die drei älteren starben noch ehe eg 
den Hafen von Lorient erreichte. 

Donne genoss, um die nährenden Eigenschaften der 
Knochen-Gallerte zu prüfen, mehrere Tage lang Gallerte, 
der etwas Salz oder Citronensäure zugesetzt war, nebst 
Wasser. Während der ersten sechs Tage fühlte er sich 
sehr entkräftet und sein Körper war um zwei Pfund leichter 
geworden. In der folgenden Woche genoss er auch Fleisch- 
brühe, worauf die Kräfte wiederkehrten, und nach acht 
Tagen hatte er wieder um ein und ein halb Pfund zuge- 
nommen. Es ergiebt sich hieraus, dass die einfachen Nah- 
rungsmaterien für sich allein nicht das Leben des Menschen 
fristen können. 

a) Reise nach der Levante. 

bj De morbis Europaeorum in terris calidis. 

cj The Works of ihe late William Stark, consisting of Clinical 
mnd anatomical Observation* with Experiments Diaetetical and 
Statical; published front his manuscripts by J. G. Smith. London 
1768 4. Aus dem Englischen übersetzt von Michaelis. Bresslau % 

1789. a 

Beim täglichen Genuss von 20 bis 30 Unzen Brod und 2 bis 4 
Pfund Wasser, in einer Luft- Wärme von 60 bis 73 Gr. Fahr., ver- 
lor er binnen 42 Tagen 17 Pfund an Gewicht. 

Beim Gebrauch von 26 — 34 Unzen Brod, 4 — 8 Unzen Zucker 
und 2 — 3 Pfund Wasser nahm sein Körper binnen 28 Tagen um 3 
Pfund ab. Das Zahnfleisch blutete und es entstanden Geschwüre. 
Eine ähnliche Wirkung hatte der Genuss von Brod, Olivenöl und 
Wasser. Da er während 14 Tagen täglich 30 Unzen Brod, 3 Pfund 
Wasser und 4 Pfund Milch verzehrte , nahm sein Körper wieder an 
Gewicht zu und die Geschwüre am Zahnfleisch verschwanden. 

Er starb einige Zeit nach diesen Versuchen. 
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§. 100. 



Der Grund, warum die einfachen organischen Verbin- 
dungen und Nahrungsstoffe das Leben der Thiere und des 
Menschen nicht zu erhalten vermögen, ist wohl darin zu 
suchen, dass in einer allein nicht alle die Stoffe vorhanden 
sind, welche zum Wiederersatz der Blutmasse und der Er- 
nährung der in der Mischung so sehr zusammengesetzten 
festen Theile nothwendig sind. Der thierische Körper ver- 
mag aus ihnen nicht alle die organischen Verbindungen 
hervorzubringen, welche die Organe zum Nulritions- Ge- 
schäft bedürfen. Obgleich sich bei dem Assimilation^ -Ge- 
schäft das Bestreben äussert, durch Zusatz von Bestand« 
theilen aus dem Blute die Verähnlichung der einfachen 
Nahrungsmittel zu bewirken, so erschöpft sich doch end- 
lich die Verähnlichung mit dem Verluste der assimilirenden 
Materien selbst, und damit ist Aufhörung der Ernährung 
und der Tod verbunden. 
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Drittes Kapitel. 

Von den zusammengesetzten thier isc Ue n 

Nahrungsmitteln. 

§. 101. 

Der Mensch genieret thierische Nahrungsmittel der ver- 
schiedensten Art. Bei ihrer grossen Mannichfaitigkeit er- 
achte ich es für zweckmässig, sie nach den Klassen zu be- 
trachten, aus denen sie entnommen werden. 

I. Säugethiere, 
§. 102. 

Das wichtigste und allgemein gebrauchlichste thierische 
Nahrungsmittel ist das Fleisch der Säugethiere. Obgleich 
das aller Arten eine nahrhafte Speise abgeben kann, so ge- 
messen die cultivtyrten Völker doch nur vorzüglich pflan- 
zenfressende Thie're, und verschmähen fleischfressende, 
welche widerliche £xhalationen verbreiten , und deren 
Fleisch meistens sehr hart ist und oft einen Ekel erregen- 
den Beigeschmack hat. Seit den ältesten Zeilen, soweit 
die Geschichte reicht, ist das Fleisch von gezähmten Arten 
des Ochsen- a), Schaf - und Ziegen - Geschlechtes im Ge- 
brauch. Im Orient werden auch junge Kamele und Dro- 
medare b) gegessen. Weniger allgemein wird das Schwein c) 
als Speise benutzt. Die Tartaren und Mongolen verzehreu 
Pferde d) und Esel e). Hin und wieder werden ferner 
zahme Kaninchen f) verspeist. Von wilden Thieren ge- 
messen, die meisten Völker gleichfalls bloss solche, welche 
sich von Pflanzen nähren , wie die zahlreichen Arten von 

8* 
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Hirschen Antilopen h) und Ochsen t), das wilde Schtrein, 
den Hasen, daa wild» Kaninchen, das Murmelthier &), den 
Bieber l) und verschiedene andere Nagethiere m). 

Weniger ekel in der Benutzung des Fleisches sind die 
Ton der Jagd lebenden Völker. Viele Terzehren nicht nur 
Affen iij, Fauithiere o), Armadiile p), Beutelthiere q) , Ta- 
pirer), Elephanten, Flusspferde und Seekühe a), sondern 
selbst wahre fleischfressende Thiere. So gemessen die 
Kaffern Löwen, die Ostiaken Bären/), Dachse und Füchse. 
Hunde u) werden von den Tungusen, Chinesen, Negern und 
vielen Südsee-Insulanern verspeist. Die an den Küsten des 
Polarmeers lebenden Völker, die Eskimos, Grönländer, 
Lappen, Samojeden, Tsudschen und Kamtschadalen verzeh- 
ren Ottern, Eisbären, Robben, Wallrosse und Wallfische »). 

tt) Das Fleisch der Ochsen ist aus religiösen Vorartheilen manchen 
Kasten der Hindus untersagt, sowie ehemals das des Schafs denEgyp- 
tiern verboten war. 

hj Das Fleisch de« Kamels ist, wie Aeistoteles (Hist. animal. L. 
6. C. 25 J bemerkt, süsslich. Die gebratenen Fusssohlen waren ein 
Leckerbissen bei den Römern. 

ej Nach Galen {De aliment. facultat. L. 3 ) soll das Fleisch des 
Schweins im Geschmack dem des Menschen sehr ähnlich sein. Die 
Börner nannten das Schwein animal propter convivia natum, und 
bereiteten daraus viele Gerichte, deren Apicius gedenkt. Besondert 
schätzten sie die weiblichen Geschlecbtstheile , und Plutarch fDe 
esu carnium Ovau 1IJ äussert: Vulva porci nihil dulciu» ampla. 
Sumtn waren die Brüste einer Sau, die eben geworfen und an der 
die Jungen noch nicht gesäugt hatten (Martial L. IL 30. XW. 43). 
Für ein grosses Leckergericht hielt man die Leber der mit Feigen ge- 
mästeten Schweine fjecur paslum Horats Sat. II. 8. 89) Porcus 
Trojanus hiess ein mit kleinen Thieren gefüllles Schwein. 

In China liefert das Schwein das beliebteste Fleisch, und so auch 
•uf vielen Australischen Inseln. 

Der häufige Genuas des Schweinenfleisches verursacht in warmen 
Ländern leicht Hautausschlage, daher es den Juden und Mahome- 
tanern untersagt ist. 

dj Das Pferde - Fleisch , obgleich hart und dunkel gefärbt, wird 
von den Ta taren, Kalmücken und Kirgisen häufig verzehrt. Ehemals 
war es auch in Europa im Gebrauch. Pabst Bomfacius III. unter- 
sagte seine Benutzung. ^ 

c) Das. Fleisch der jungen Esel wurde von den Kömern .sehr ge- 
schätzt, und wird noch jetzt hin und wieder in Italien gegessen. 
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Jj Kaninchen werden in Spanien und Frankreich gegessen. Ihr 
Fleisch ist sehr weich und süsslich. — 

g) Das Rennthier und das Elcnn oder Moose -Deer der Nordarae- 
rikaner gehen während der Sommmer- Monate ein Hauptnahrungsmit- 
tei der Eskimos, der Criks, der Chipewyer, der Indianer am Kupfcr- 
minen-Fluss und anderer Indianer ab. Die Pelzhändler und Einge- 
bornen trocknen es an der Sonne oder am Feuer, zerreiben und vcr- 
mischen es mit Fett, und führen es als Pemmican in ledernen Säcken 
mit sich bei ihren beschwerlichen Reisen. 

hj Von Antilopen ist die Gemse eine geschätzte Speise der, 
Alpenvölker des westlichen Europas. Die sehr zahlreichen in Afrika 
lebenden Arten von Antilopen, |dcr Springbock f A. euhcore ) , der 
Nanguär fA.dama), der Bonte-Bock ( A. pygargaj % der Pallah fA. ms- 
lampusj , das Haitebeest ( A. caamaj, und viele andere, geben das 
Wild ab, dem die Raffern, Cussas, Betschuanäs, Marutzes, die Hotten- 
totten, die Namaquas, Coranas, Hussuanas und andere afrikanische 
Völkerschaften nachstellen. Der Dscheiran (A. guiturosaj, der Sai'ga 
(A. satgaj u. a. sind das vorzüglichste Wildpret der Steppen -Völker 
Mittel - Asiens. 

ij Der in den kältesten Gegenden Nordamerikas sich aufhaltende 
Bisamochs (Bos motehatusj giebt ein wichtiges Nahrungsmittel für die 
Eskimos und die nördlichen Indianer-Stämme ab nach Hejuka, Pariiy 
und Fn ankgik. 

hj Murmellhiere werden in der Schweiz, Tyrol, Steiermark und 
Kärnthcn gegessen. 

I) Bieber werden am Lech, Inn, an der Isar und Salza gefangen, 
und als eine Fastenspeise benutzt Die Indianer Canadas verzehren 
gleichfalls Bieber. 

m) Die Römer verzehrten auch Siebenschläfer {Mjroxus gli») , 
die in eigenen Behältern mit süssen Kastanien gemästet wurden {Api- 
cius Lib. 8. C. 9). 

Die Cabiai (Hydrogotrus cabybara) ist ein sehr geachtes Wild- 
pret in Guiana, Brasilien und am Amazonenfluss. Auch das gemein« 
Aguti (Dasjprocta acuti) , das Akuchy (Z). aeuchj), der Pampasüaso 
(Ä patagonica)> sowie der Urana (Coelogenys paed) werden von den 
Indianern Südamerikas gegessen* 

n) Die Indianer am Orinoko. Amazonenstrom ; die Brasilianer 
und Peruaner essen gebratene Affen, und solche geben, wie Stevkh- 
«oir (Reise in Peru) berichtet, ein sehr schmackhaftes Gericht ab. 
Auch die Neger am Senegal und Gambia verspeisen Affen. 

o) Di« Indianer Guyanas und Brasiliens verzehren Faulthiere. 

p) Gürtelthiere werden in Südamerika gegessen. Bakcioft und 
Ar \t .k fanden das Fleisch sehr wohlschmeckend , und dem dar Ka- 
ninchen und Spanferkel ähnlich. 



• 
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q) Die Indianer Peru« verzehren Opossums, und die Bewohner Neu- 
hollands und Van Dieraens-Lands die verschiedenen Arten von Känguruhs. 

rj Das Tapir macht eine sehr geschätzte Speise der Eingebornen 
Brasiliens aus. 

*J Da« Fleisch von Elephanten, Flusspferden und Seekühen wird 
von den Negern gegessen. 

t) Junge Bären waren ein Leckergerieht der Römer. Jetzt sind 
die Tatzen noch sehr geschätzt 

uj Hunde, jung verschnitten, wurden von den Griechen gegessen, 
wie Hippocbates fLib. 2. de diaetaj bezeugt, so auch von den Rö- 
mern. Bei den Negern in Guinea sind Hunde ein Lieblingsgericht, 
und sie tauschen einen grossen Hund gegen einen Hammel ein. In 
Otahiti, wo die Hunde mit vegetabilischen Nahrungsmitteln gefuttert 
werden, ist ihr Fleisch sehr schmackhaft. Försters Hund von Ota- 
hiti gewährte dem erkrankten Capit. Cook, durch eine aus ihm be- 
reitete Brühe, eine kräftige Speise. 

v) Otto Fabricics (Fauna Grönlandica p. 3iJ fand das Fleisch 
der "Wallfische sehr schmackhaft und unschädlich, nur das des 
Anarnaks CfyperodonJ verursacht leicht Durchfälle. Nach Score «bt 
("An Account of the Arctic regions V. 1. p. 176 J verzehren die Be- 
wohner der Küste der Hudsonsbai und der Strasse Davis das Fleisch 
der Balaena mysticetus und anderer Wallfische, und das Oel ist als 
Getränk geschätzt. Kampfe n (Geschichte und Beschreibung von Japan. B. 
1. S. 150) führt an, dass das Fleisch der Wallfische eine Hauptnah- 
rung der gemeinen Japaner ausmacht 

i 

§. 103. 

Das Fleisch, aus der eigentlichen Muskelsubstanz, in 
Verbindung mit Sehnen, Nerven, Gefässen, Zellstoff, Blut, 
Serum und Fett, bestehend, enthält als Hauptbestandteil 
Faserstoff, nebst £iweissstoif, Gallerte, Osmazom und Spei- 
chelstoff. Ausserdem hat Chevreul a) darin noch ein eigen- 
tümliches stickstoffhaltiges Prinzip, Kreatine genannt, auf- 
gefunden. Und ferner kommen von Salzen vor, milchsau- 
res, und salz -saures Natron, nebst phosphorsaurem Natron 
in geringer Menge b). Die Menge der nährenden Mate- 
rien in dem Fleische der verschiedenen Thier-Arten bietet 
viele Verschiedenheiten dar c). 

Das Fleisch der gemästeten ausgewachsenen Hausthiere 
ist leicht verdaulich und sehr nahrhaft, wenn es anders 
nicht von vielem Fett durchzogen ist, was es schwer ver- 
daulich macht. Das von jungen Thieren, Kälbern, Läm- 
mern, Spanferkeln, ist weich, wässerich, reich an Eiweiss 
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und Gallerte, und enthalt weniger Faserstoff und Osmazom, 

weshalb es weniger schmackhaft und nährend ist. Alte 
Thiere geben wegen der grösseren Dichtigkeit des Faser- 
stoffs ein harte* und zähes Fleisch, welches in den Ver- 
dauungs-Säften schwer löslich ist. Das Fleisch zeigt übri- 
gens auch Verschiedenheiten nach den Theilen, das der 
Zunge ist das zarteste, das des Herzens das festeste. 

Durch die Castration erlangt das Fleisch der mann- * 
liehen Thiere eine grössere Weichheit und Schmackhaftig- 
keit, und verliert den Ton der eingesaugten Samen-Feuch- 
tigkeit herrührenden widerlichen Duft und Beigeschmack. 
Die Art der Fütterung hat ferner einen grossen Einfluss 
auf seine Beschaffenheit. Thiere welche in bergigen Ge- 
genden gewürzhafte Kräuter verzehren, liefern ein schmack- 
hafteres und kräftigeres Fleisch, als solche die in sumpfi- 
gen Gegenden weiden. 

Das Fleisch der wilden pflanzenfressenden Thiere, des 
Hirsches, Rehs, der Gemse, des wilden Schweins, Hasen, 
Murmelthieres, der Fischotter und des Biebers ist dunkel 
gefärbt, sehr reich an Cruor und Osmazom, daher es er- 
regender wirkt als das der Haus thiere. 

In Betreff der Zubereitung ist beizufügen, dass gekoch- 
tes Fleisch weniger nahrhaft und erregend ist, als gebra- 
tenes, indem jenem nährende Bestandteile und das inci- 
tirende Osmazom durch das Kochen entzogen werden. 
Stark ausgebratenes, sowie gesalzenes und geräuchertes 
Fleisch, dessen Faserstoff erhärtet ist, wird nicht so leicht 
verdaut als frischt' s Fleisch. 

Die Benutzung des Fleisches erkrankter Thiere ist zu 
verwerfen, sie ist mit Gefahr verbunden und kann selbst 
den Tod nach sich ziehen d). 

a) Journal de Chimie me diente 1832 . Sept. p. $48. Aus dem 
wässerigen Extract von Muskelfleisch, das vorher mit Alkohol behan- 
delt war. welcher die Salze und das Osmazom auszieht, hat Chevbbux. 
eine weisse, geruch- und geschmacklose, in kleinen Würfeln krystal- 
lisirende Materie ausgezogen , die in der Hitze ammoniakalische Pro- 
duete liefert, und einen blausauren Geruch verräth. Er nennt diese 
nur in geringer Menge im Fleisch vorhandene Materie, Creatine. 
Obgleich selbst ohne Geschmack, soll sie dem Fleisch - Extract «inen 
aussuchen Geschmack ertheilen. 
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b) Beinum Chemische Analyse des Rindfleisch*, in Schere r'» 
Jonrnal der Chemie B. 6. S. 310. 

ej Geoffrov fitem, de VAcad. dt* sc. de Paris Ann. 1730. 
1732) suchte schon durch Versuche die Menge der nahrhaften Ma- 
terien im Fleische der verschiedenen Thiere zu bestimmen. Nach 
Brande (Schweigger Journal B. 36. S. 190) enthalten hundert Theile 
Fleisch an: Wasser, Fasersoff u. Eiweiss, Gallerte, überhaupt näh- 
rende Bestand- 
teile. 

Hammelfleisch 71 23 7 29 

Rindfleisch 74 20 6 26 

Kalbfleisch 75 19 6 25 

Schweinefleisch 76 19 5 2* 

d) Obgleich Darckt , Hüzard, Rohault, Pauto» und Parbrt- 
Dvchatecbt in einem an den Polizci-Präfekten Dblavau zu Paris ge- 
richteten Gutachten {Nouvelle Biblioth medic. 1827 Sept.) darzuthua 
versucht haben, dass das Fleisch kranker Thiere, selbst wülhender 
Kühe, ohne Nachtheil verzehrt werden könne; so ist seine Benutzung 
doch immer mit grosser Gefahr verbunden, besonders ist solches der 
Fall mit dem Fleische der am Milzbrand krepierten Thiere. Im Han- 
növerseben Dorfe Hettensee wurde eine seit einigen Wochen kranke 
Kuh geschlachtet und das Fleisch verkauft Vierzig Personen erkrank- 
ten nach dem Gebranch dieses Fleisches, und drei starben unter 
Convulsionen (Busch Zeitschrift für Thierheilkunde B. 3. S. 3). Und 
so Hessen sich noch viele Beispiele anfuhren. Grosse Vorsicht ist im 
Gebrauch des Fleisches in Zeiten nölhig, in denen Seuchen unter den 
Thieren herrschen. 

J. G. Knypenca Spec. medic. inangur. continens non nullas ob- 
»ervationes de carne t pane et cerevisia male constitutis aut de in- 
du Stria adulteratis. Croningae 1829. 8. 

§. 105. 

Ausser dem eigentlichen Fleich werden die verschie- 
denen Organe der Säugthiere, wie das Hirn, die Leber, 
die Milz, die Nieren, die Thymus, die Lungen und der 
Darmkanal zur Bereitung mancherlei Gerichte verwendet. 
Das Hirn, die Thymus a) % die Leber b) und die Nieren, 
welche viel Eiweisstofi enthalten, sind sehr nahrhaft, ge- 
kocht leicht verdaulich, gebraten aber in den Verdauung«- 
Säften schwerer löslich. 

Mit einigen Worten wollen wir auch der Würste ge- 
denken. In den südlichen Landern Europas, vorzüglich in 
Italien c), Spanien und Portugal, doch auch in Deutschland rf), 
füllt man das fein zerhackte Fleisch vom Schwein und 
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Rind, nachdem es mit Salz und Gewürzen versetzt ist, in 
Gedärme und lässt es räuchern, um es gegen Verderbniss 
zu schützen. Biese Würste sind leicht verdaulich und ge- 
ben ein würzhaftes Reizmittel für den Magen ab. In den 
Ländern des mittleren und nördlichen Europas bereitet man 
ferner Würste aus der Leber, den Lungen und Gekrösen, 
denen man, nachdem sie zerhackt sind, Fett und selbst 
Blut, mit Salz und Gewürzen beimengt. Diese schwer ver- 
daulichen Leber -und Blut- Würste, welche hin und wieder 
auch geräuchert werden, gehen nicht selten in Verderbniss 
über, und bringen Zufälle von Vergiftung e) hervor. 

ö) Nach Mobin {Recherche* sur ris de veau , im Journal Je 
Chimie medicale 1827. Sept. p. 450) enthält die Thymus ausser Was- 
ser viel Eiweissstoff, Osraazom, etwas Faserstoff, Gallerte, Fett, und 
eine besondere thierische Materie, nebst milch - und sahsaurem Kali, 
phosphorsaure Soda und Kalk. 

b) Die Leber ist nach Braconkots chemischer Analyse sehr reich 
an Eiweiss. Annales de Chimie et de Ph/sique 1819. T. 10. p. 189. 

c) Geräucherter Würste (AiVtae) aus Schweinefleisch bereitet, 
gedenkt schon HorAts {Satir II. 60), und der Lukanifchen Würste 
(Jarcimen) Martial {XIII. 32). Jetzt sind besonders die Salami 
bekannt. 

d) In grossem Ruf stehen die Würste Braunschweigs , Göttingens 
und Gothas. 

e) In alten verdorbenen, geräucherten Blut-Würsten erzeugt sich 
ein auf den menschlichen Körper sehr heftig wirkendes Gift, welches 
Uebelkeit, Erbrechen, Lähmung und nicht selten den Tod verursacht. 
Solche Vergiftungen kommen oft in Würtemberg vor, wo jene Würste 
beim Landraann häußg im Gebraueh sind. 

J. Kerner Neue Beobachtungen über die in Würtemberg so häu- 
fig vorfallenden Vergiftungen durch den Genuss geräucherter Würste. 
Tübingen 1820. 8. 

— — Das Fettgift oder die Fettsäure und ihre Wirkungen anf 
den thierischen Organismus, ein Beitrag zur Untersuchung des in ver- 
dorbenen Würsten giftig wirkenden StofTes. Stuttgardt u. Tübingen 182J. 

Weiss die neuesten Vergiftungen durch verdorbene Würste, be- 
obachtet an 29 Menschen in und um Murrhard im Königreich Wür- 
temberg, nebst dem Versuche einer physiologisch-pathologischen Dar- 
stellung der Einwirkung dieses Gifts auf den Menschen. Karlsruhe 1824. 
, C. G. Kühk De venenaüs botulorum commestorum effectibus. 
Ups. 1824. 

— — Versuche und Beobachtungen über die Klecsäure, das 
Wurst- und das Käse -Gift. Leipzig 1824. 8. 
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G. Horm De vtneno in botulis. Berolini 1828. 8- 
E. Damm De veneni botulini viribus et natura. Berolini 1828. 8 
Sc human it Das Wnrstgift oder neue Untersuchungen über die Ent- 
stehung, Natur und Wirkungen eines in verdorbenen Würsten ent- 
deckten, eigentümlichen, giftig wirkenden Stoffs; in Horn's Archiv 
für die medicin. Erfahrung. 1829- Jan. Febr. S. 30. 

Die Natur des Gifts ist noch nicht erforscht, einige halten es für 
Fettsäure, andere für Welthersches-Bitter. Soviel nur ist ausgemacht, 
dass die Entstehung des Gifts durch die Fäulniss eingeleitet, das 
Räuchern befördert, und durch eine Entartung des Fetts bewirkt 
wird. Ein solches Gift kann auch beim Räuchern des Schweine- 
fleisches entstehen. Hauff Vergiftung durch geräuchertes Schweine- 
fleisch; in Hufela>d's Journal der prakt. Heilkunde 1829. Jan. S. 53. 

§. 106. 

Von den aus der Milch von Kühen, Schafen und Zie- 
gen a) bereiteten Speisen erwähne ich hier nur des Käses, 
indem von der Butter bei den Speise - Zusätzen , und von 
der Milch bei den Getränken die Rede sein wird. Man 
unterscheidet nach der Bereitungsart zwei Gattungen von 
Käsen , Süss in i ich - und Sauermilch - Käse. Jene werden 
ans süsser Milch verfertigt, in der die käsigen Theile durch 
ein künstliches Gerinntingsmittel, den Laabmagen von Käl- 
bern oder durch Säuren, unter Mitwirkung von Wärme, 
niedergeschlagen worden sind. Die Sauermilch-Käse dage- 
gen werden aus der durch längeres Stehen sauer gewor- 
denen Milch gewonnen. 

Die Süssmilch-Käse zeigen einen verschiedenen Grad 
von Consistenz, nach dem bei der Bereitung angewendete.! 
Wärme-Grad , sie sind um so fester, je höher der letztere 
war. Sie zerfallen wieder in überfette, fette, halbmagere 
und magere Käse. Die überfetten sind solche, welche aus 
frischer Milch bereitet werden, der man noch süssen Rahm 
zusetzt. Hierher gehören der Rahm -Käse, der Gryenser- 
Käse des Kantons Freiburg, der Romadoux- und der Stil- 
ton-Käse. 

Die fetten Käse werden aus nicht abgerahmter Milch 
gewonnen, in der die Buttertheile mit der Käsematte in 
inniger Verbindung vorhanden sind. Solche Käse sind 
der Schweitzer Emmenthaler, der Chester-Käs, welcher mit 
Orleans oder Safran gefärbt wird, der Käse von Brie und 
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Rochefort, welcher letztere aus Schafmilch bereitet wird, 
dann der in der Gegend von Parma, Lodi und Pavia ver- 
fertigte Parmesan-Käse, der Limburger, und die Hollandi- 
schen Käse, der Edamer, Kanter und Texel-Käse, so wie 
der Hollsteinische. 

Magere Käse werden aus abgerahmter Milch bereitet, 
wozu der Käse von Gryere, der aus der Milch der Büffel- 
kuh verfertigte Marzalino und andere gehören. 

Im Kanton Glarus und Graubündten gewinnt man aus 
den Molken, der Sirte oder den Schotten, welche nach der 
Ausscheidung des Käses übrig bleiben, durch Zusatz von 
Molken-Essig, eine Käseart, Zieger oder Schotten-Käse ge- 
nannt Dieser, mit den fein gepulverten Blättern des Me- 
liloten-Klees (Trifolium melilotus coerulem) gemengt, bildet 
den Kräuter Käse oder Schabzieger. 

Der Sauermilch -Käse endlich wird aus der sauer ge- 
wordenen Milch bereitet, und der Matte wird Salz und 
Kümmel zugesetzt 

a) Die Lappen bereiten auch Käse aus Rennthier-Milcli. 

§.107. 

Der Käse geräth beim längeren Liegen in eine Art 
Fermentation und Fäulniss, die durch den Zusatz von Salz 
beschränkt wird. Der weiche Käse erlangt durchs Liegen 
früher seine Fermentation als der feste. In dem alten Käse 
findet sich eine besondere weisse, leichte, fettige Substanz 
von Proü8T a) Käse-Oxyd (Oxide caseeux), von Braconnot b) 
Aposepedin genannt, und eine mit Ammoniak verbundene 
Säure, die ersterer als Käsesäure aufführte, letzterer aber 
als eine Verbindung von Essigsäure mit einer thierischen 
Materie erkannte. Von dem mit jener Säure verbundenen 
Ammoniak rührt der eigentliche Geruch und Geschmack 
des Käses her. 

Der frische Käse, Serum und Buttertheile enthaltend, 
ist als eine an Stickstoff reiche Materie sehr nahrhaft, doch 
schwer verdaulich. Der alte oder fermentirte Käse, ist in 
geringer Menge genossen, als eine Würze zu betrachten, 
welche die Speicheidrüssen und den Magen zu reichlicher 
Absonderung reizt. In grosser Menge verzehrt bewirkt er 
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Menschen mit schwachen Verdauungs-Organen and solchen, 
die eine sitzende Lebensart führen, Störungen in der Ver- 
dauung, Magendrücken, Uebeikeit, saures Aufstossen und 
Gas-Entwickelung. 

Der Käse bringt zuweilen nachtheilige Wirkungen, und 
selbst Vergiftungs-Zufalle hervor c/, wenn die Thiere, aus 
deren Milch der Käse bereitet ist, giftige Pflanzen d) ge- 
fressen haben, oder wenn er in kupfernen Geschirren 
längere Zeit aufbewahrt wurde. Unter gewissen Umstanden 
scheint sich selbst ein saures Gift im alten Käse zu er- 
zeugen e). 

a) Recherche» 'sur le principe qui assaisonne les frommages ; 
in Annale* de Chimie et de Phys. T. 10. n. 29. 

b) Recherche* sur la fermentation du jromage , et sur l'oxide 
caseeux et l'acide caseique, Jb. 1827. Oct.]p. 159. Das Aposepedin 
ist eine kristallinische Substanz, ohne Geruch, und schwach bitter 
schmeckend. 

c) Weigel Untersuchung schädlich befundener Käse; in Pyl's 
neuem Magazin für die gerichtliche Arzenikunde B. 1. St. 1. S. 1. 

Willich Beitrag znr Geschichte der Schädlichkeit der sogenann- 
ten barschen Käse; Ebend. B. 1. St. 4. S. 667. 

Kühm De venenatis casei comesti effectibus. Progr. I. IV, Lip- 
siae 1824. 4. 

A. F, Bruck Vergiftung«- Zufalle durch den Genuss Ton Käse; in 
Hufelaho's Journal der pract. Heilkunde 1825. Jul. S. 35. 

Hühefeld Chemische Ausmittelung des Käsegifts; in Hosv's Ar- 
chiv für medizin. Erfahrung 1827. März April S. 203. 
A. H. C. Westrumb üeber Vergiftung durch Käse ; Ebend. 1828 No. 2. 

Die Zufälle sind Mattigkeit, Schwindel, Kopfschmerz, Erbrechen 
Kolik, starke Durchfälle, Zittern und zuweilen Lähranng der Glieder. 

dj Besonders ist es das Kraut der Euphorbia cyparissias, helios- 
copica und esula. 

ej Nach Hüicbfbld und Wbstbumb soll tt eine Fettsäure sein, 
nach Witling Blausäure. 

IL Vögel. 
§. 108. 

Das gebräuchlichste und vorzüglichste Nahrungsmittel 
dieser Classe geben die Eier ab. Es werden nicht nur die 
Eier der bekannten gezähmten hühnerartigen Vögel, des 
Haushuhns , der, Fasanen - Puter - und Pfauen - Hennen , 
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Strausfie und Casuare a) , und vieler anderen Vögel b) 
benutzt. 

Das Eiweiss, dem Blutwasser sehr ahnlich, enthalt aus- 
ser dem mit vielem Wasser verbundenen Eiweissstoff, etwas 
Speichelstoff, und sehr wenig kohlensaures, salzsaures und 
schwefelsaures NatrumcJ, nebst einer Spur von Schwefel, 
der ein Bestandtheil des Eiweisstoffs zu sein scheint. Beim 
Kochen gerinnt das Eiweiss und es entweicht Hydrothion- 
säure, die sich durch den Geruch und das Schwärzen des 
Silbers zu erkennen giebt. Der Dotter besteht aus Wasser, 
einem gelben fetten Oel, einer braunen im Weingeist lös- 
lichen nicht fetten Substanz, von der Fourcroy vermuthet, 
dass sie Eisen enthalte, Eiweissstoff, einen gallertartigen Stoff 
und etwas freier Phosphorsäure d). In dem durch Aus- 
pressen des Eigelbs gewonnenen Fett kommt nach Platsche e) 
etwas Talg vor, und nach Lecanu/) auch Gallenfett. In 
der Asche fand Hatchett g) phosphorsauren Kalk und 
phosphorsaures Natron. Der Dotter mit Wasser versetzt 
bildet eine Emulsion. Wegen des Eiweissgehalts erhärtet 
er beim Kochen. Eier, dem Zutritt der Luft entzogen, 
lassen sich lange frisch erhalten hj. 

Weich gesottene, frische Eier sind leicht verdaulich 
und sehr nahrhaft. Hart gekochte Eier dagegen, in denen 
das Eiweiss in Coagulation versetzt ist, sind schwer in den 
Verdauungs-Säften löslich. Auch die in Fett oder Butter 
gebackenen Eier, und die aus ihnen bereiteten Speisen, 
Eier- und Pfannen -Kuchen, sowie andere Backwerke, ge- 
hören zu den schwer verdaulichen Substanzen, welche im 
Uebermass genossen Verdauungs- Beschwerden, Uebelkeit, 
Aufstossen und Erbrechen, Gasentbindung im Darmkanal, 
und selbst gastriche Fieber verursachen. Das rohe Eigelb, 
mit Fleischbrühe vermischt, wirkt demuleirend, mit Zucker 
geschlagen, und mit Bier, Wein oder etwas Rhnm versetzt, 
ist es sehr restaurirend , erregend und einhüllend. 
.'. • •< • 
aj Die Eier des Strausses werden von den Negern, Kaffcrn und 
Hottentotten, die das Emeu von den südamerikanischen Indianern, und 
die des Casuar von den NeuhoUändern als eine sehr wohlschmeckende 
nnd kräftige Speise geschätzt. 
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bj Die Eier der Möven , Alken und vieler Sumpt - und Wasser- 
Vögel machen im Frühjahr ein wichtiges Nahrungsmittel der Isländer, 
Eskimos und anderer Polar- Volk er aus. 

c) Hundert Theile frischen Eiweiss von Hühnereiern bestehen 
nach Bostocs: (Nicholson lournal V. 11. p. 245. Vol. 14. p. VXJ aus 

Wasser 85,0 

Eiweissstoff 12,0 

Speichelstoff 2,7 

schwefel und salz -saurem Salz 0,3 

• 



dj John Chemische Schriften B. 3. S. 29. 
«) Journal de Pharmacie. 1823. T. 9. p. 3, 

f) Sur l'existence de la cholestrine dans Vhuilt dt* jauncs 
d'oeufs; im Journal de Pharmacie. 1829. Janv. p. 1. 
gjPhilosophical Transactions. Year 1800. 

h) Cadet Experiences sur la conservaüon des oeufi; im Jour- 
nal d. Pharmacie. T. 7. p. 456. Das beste Mittel, Eier frisch zu 
erhalten, ist sie in Kalkwasser zu legen. 

§. 109. 

• • -j 

Aus der Classe der Vögel wird gleichfalls vorzugsweise 
das Fleisch derjenigen als Speise benutzt, welche sich von 
vegetabilischen Substanzen nähren, wie die hühnerartigen Vö- 
gel, das gemeine HaushuhnaJ, der Fasan, der Puter &), der 
Pfau, das Perlhuhn c), die Arten von Feld und Wald-Hühnern, 
Wachteln, und ferner Tauben d). Von Singvögeln werden 
körner- und beeren -fressende, wie Finken, Kernbeisser, 
Ammern , Drosseln , und manche Insektenfressende , als 
Lerchen, Motacillen und Sylvien verspeist. Aus der Ord- 
nung der Sumpfvögel sind Schnepfen, Sichelschnäbeier, 
Regenpfeifer, Strandläufer, Rohr - und Wasser-Hühnere;, 
und aus der der Wasservögel Enten, Gänse, Sägetaucher 
u. a. im Gebrauch. • i \ 

Das Fleisch der gezähmten hühnerartigen Vögel ist 
weiss, zart, enthält sehr wenig Osmazom, und wird leicht 
verdaut. Das der wilden hühnerartigen Vögel, der Auer* 
hühner, Feld- und Waldhühner zeigt sich dunkelgefärbt, 
ist fester, reicher an Osmazom und wirkt mehr erhitzend. 
Die körner, beeren- und Insekten -fressenden Vögel haben 
ebenfalls sehr rothes Fleisch, das oft nach ihren Nahrungs- 
mitteln schmeckt, wie bei den Krammetsvögeln nach Wach- 
holderbeeren. Das Fleisch der Wasservögel ist meistens hart, 
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von vielem thr anartigen Fett durchdrungen, und schwer 
verdaulich. Besonders hart ist die Muskel -Substanz des 
Magens, daher sie von schwachen Magen nicht vertragen 
wird /). 

Bei den Nahrungsmitteln aus der Classe der Vögel ist 
die Leber der gemästeten Gänse, seit den Zeiten der Römer g) 
ein Lieblingsgericht vieler Leckermäuler, nicht mit Still- 
schweigen zu übergehen. Sie enthält sehr reichlich ein 
gephosphortes Oel, welches sie sehr schwer verdaulich 
macht. 

aj Durch das Ausschneiden der Hoden wird das Fleisch des 
Hahns (Kapauns), und durch Wegnahme des Eierstocks das der Henne 
(Poularde^ weicher und schmackhafter. 

bj In grossen Haufen wild in Canada im Lande der Illinesen, am 
Misouri, Missisippi, in Mexico, u. a. Wurde tax Jahr 1525 nach Spanien, 
und im Jahr 1530 nach Deutschland gebracht. Ueber die Einfüh- 
rung der Indianischen Hühner in Europa S. Bbckmahh Beiträge zur 
Geschichte der Erfindungen B. 3- S. 238- 

cj Numida meleagris L. Bei den Römern als Meleagrides und 

Galinae africanae bekannt 

d) Das Hirn und die Flügel des Strausses waren Leckergerichte 
bei den Römern. (Apicius Lib. 6. C. 10). 

ej Reiher, Störche und Flamingos schätzten die Römer sehr. 

f) Boüillon-Lagrangb in Nicholson Journal T. 13. p. 206. 

g) Zwei Römische. Consule , Scipio Metel Ins und M. Sejus, Zeit- 
genossen Varros, machten sich die Ehre der Erfindung streitig, die 
Leber der Gans zu vergrössern und schmackhatter zu machen. Man 
bediente sich dazu Mehl mit Milch und Feigen. .Daher die ^naxa 
•oxwt« bei Pollur CUb, VI. 19J, und das ficis pastum jecur anseris 
mlbi bei Horatjund Martial. 

In Strassburg werden Gänse, deren Leber man vergrösseren will, 
in enge Käfige eingesperrt, und zweimal des Tags mit rohen trocknen 
Erbsen oder mit Welschkom, oder Mehl gestopft. An anderen Orten 
mischt man auch Kohlenpulver ins Getränk. 

§ ho. 

Bei den Vögeln dürfen wir die essbaren Indianischen Schwaj- 
hen-Neater oder Tunkins-Nester nicht unberührt lassen, die Von 
den vornehmen Chinesen, Malaien und europaischen Schlem- 
mern als eine restaurirende Speise und Aphrodisiacum benutzt 
werden. Ks giebt mehrere Arten von Schwalben«;, die 
unter dem Namen Salanganen bekannt, sich an den Küsten 
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der Inseln Ostindiens, Südchinas, Javas und der Sonda- In- 
seln aufhalten, und gleich unseren Sehwalben Nester an 
trockene Felsenwände kleben. Die Stoffe , woraus die 
Nester gebaut sind, bestehen aus Seegewachsen, besonders 
Tang -Arten 6), die sebr klebrig und gallerartlg sind, ver- 
mischt mit manchen Theilen von Seethieren und dem 
Schleim des Drüsenmagens c). Bei der chemischen Analyse 
fand man viel Gallerte darin d). 

aj Die von Lihhä nach Osbbcrs Mittheilungen beschriebene Hi- 
rundo esculenta gehört nicht hieber, wie Thonberg (KönigL Vetens- 
haps-Jhademiens Nya Handtingar. J. 1812. T. 33. p. I5ij gezeigt 
hat. Et- nennt die in Java gemeinste Art, welche essbare Nester baut, 
Hirundo fucif>haga. 

Koni, hat sie als Gypselus delicatuhis aufgeführt Andere Arten 
sind Hirundo gelatinosa , borbonica, 'philippina, malaisia und ova- 
lanensis. 

bj Nach Thukberg ist es vorzüglich Fucus bursaria, der so häu- 
fig an den ostindischen Küsten gefuuden wird; nach Meyen (Reise 
um die Erde B. 2. S. 276) Sphaerococcus cartilagineus var. setaceus Ag. 

cj Home in Philosoph. Transaction» 1817. p. 332. Die Tange 
scheinen im Magensaft gelöst wieder ausgebrochen zuwerden. 

dj Dübereiner in Scbweigger's Journal B. 11. S. 303. Marckt 
Ebend. B. 22. S. 315. 

III. Amphibien. 
§• HL 

Von Amphibien werden nicht nur Frösche, Land - und 
See - Schildkröten a), sondern auch manche Eidechsen, vor- 
züglich Leguans 6), Krokodile c), und von Schlangen Rie- 
senschlangen d) und Vipern e) als Speise benutzt. Ihr 
Fleisch ist weiss, wässerig, weich, reich an Gallerte, ent- 
hält aber wenig Faserstoff und wahrscheinlich kein Osma- 
zom. Es ist leicht verdaulich und nahrhaft, besonders sind 
die aus dem Fleisch bereiteten Brühen ungemein restauri- 
rend, und werden mit Nutzen in auszehrenden Krankheiten 
und beim Skorbut gebraucht. 

Auch die Eier der Schildkröten f) , Leguane g) und 
Krokodile h) geben sehr gute Nahrungsmittel ab , die in 
ihrer Mischung denen der Vögel ähnlich sind. . 
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a) Testudo gracca wurde ehemals, und wird auch noch jetzt in 
Griechenland gespeist, ebenso an der Dalmatischen Küste. Ich fand 
ihr Fleisch sehr wohlschmeckend, und dem Hühnerfleisch ähnlich. 
Sehr geschätzt ist das Fleisch der Riesen-Schildkröte (Testudo mydasj. 
Das von Testudo carelta verursacht nach Dampier, Flbrisu , Labat 
u. a. Erbrechen und häufige Durchfälle. 

b) Leguane (Jguana delicatissimaj werden in Hindostan, Ceylon, 
Westindien und in Südamerika gegessen, und ihr Fleisch ist nach den 
Zeugnissen Marcraf's (Hist. natur. Brasiliae Cap. iL p. 236), von 
Humboldts (Reise in die Acquinoctial-Gegenden B. 3. S. 381), Prikz 
Max von Neuwied, Stevenson u, a. weiss, sehr zart und schmackhaft 

In Brasilien wird auch der Teyu fLacerla teguixinj verspeist 
Die Römer assen Lacerta viridis. 

cj Dob Fleisch des Jacare-Caimans fCrocodilus scleropsj wird 
von den Südamerikanischen, und das vom hechtirüsseligen Caiman 
fCroc. luciusj von den Nordamerikanischen Völkerschaften gegessen. 
Margraf, Gumilla, Catesby, Azara u.a. fanden es sehr wohlschmek- 
kend, nur riecht es stark nach Moschus, 

<I) Die in den Tropenländcrn vorkommenden Arten von Boa und 
Python werden von den Eingebornen Guianas, Guineas und Indiens 
als Speise geschätzt 

ej Man bedient sich der Vipern in Italien zur Bereitung von 
Kraftbrühen, denen man ehemals grosse Wiikungen zuschrieb. 

Angelus Baldds De admirabili viperae natura et de mirißeis 
ejusdem facultatibus. Racusae 1587. 

C. Panicelli Trattato de gVeffetti miragliosi delle Carne di 
Vipere. Fior. 1630. 

fj Die Eier der Schildkröten werden alljäbrig von den Indianern 
am Orinoko nach Guhilla, und von den Brasilianischen Völkerschaften 
nach Prinz Maxi mim an zu Wibd (Beiträge zur Naturgeschichte von 
Brasilien B. 1) in grosser Menge gesammelt 

ej Sehr wohlschmeckend sind die Eier des Leguans nach Fsrmin 
und Stevenson. 

h) Nach Gumilt a {Bist, natur. de VOrenoque. T. 3. p- 156^ ver- 
zehren die Indianer am Orinoko die Eier des Caimans. 

IV. Fische. 
§. 112. 

Die an Gattungen und Arten ungemein reiche Ciasse 
der Fische, unter allen lebenden Körpern am weitesten ver- 
breitet, ist für die Bewohner aller Weitt heile, an Meeres- 
küsten, Landseen und Flüssen sich aufhaltend, eine der 
ergiebigsten Quellen von Nahrungsmitteln. Die Völker- 

Tied.nuno'i Pbjtiologie. 3. Dd. 9 
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«chaften der nördlichsten Länder Europas, Asiens und 

Amerikas, die so arm an nahrhaften Gewächsen sind, leben 
fast ausschliessend von Fischen, nnd ohne den Fischfang 
könnte der Mensch in den unwirthbaren Polarländern gar 
nicht bestehen. 

Das Fleisch der Fische enthält nach Brande's a) nnd 
Morin's b) Untersuchungen mehr Wasser nnd weniger Fa- 
serstoff, Eiweisstoff, Gallerte nnd Osmazora als das der 
warmblütigen Thiere. Da es nicht so substantiell ist, so 
zeigt es sich bei gleicher Menge weniger nahrhaft, restau- 
rirend und die Muskelkraft erhaltend c) als das der Säuge- 
thiere und Vögel. Sein häufiger Genuss verursacht 
vermehrte Absonderung des Samens, und Erregung des 
Geschlechtstriebs <f), was vorzüglich in seinem Gehalt 
an einer phosphor - haltigen oeligen Materie begründet 
sein mag. 

Die Fische, welche frisch, getrocknet, eingesalzen und 
geräuchert genossen werden, bieten übrigens in* der Ver- 
daulichkeit und Nahrhaftigkeit viele Verschiedenheiten dar. 
Die in stehenden Wassern, Teichen, sumpfigen Flüssen nnd 
schlammigen Meeres-Buchten sich aufhaltenden Fische, die 
Arten von Aalen e), Muränen/), Lampreteng), Schleimfi- 
schen A), Welsen t), Kutten Rochen/), u.a. haben ein 
weiches, schleimiges, sehr fettes und schwer verdauliches 
Fleisch m). Weniger weich, fett nnd leichter verdaulich 
ist das Fleisch der zahlreichen Arten von Karpfen fi), Meerä- 
schen o), Lachse/»), Schellfische y), Schollen r), Häringe s), 
Meerbarben *), Lippfischer/), Meerbrassen t>), Seehähne «>), 
und andere. 

Noch schmackhafter und von wenig Fett durchdrungen 
ist das Fleisch der Hechte jt), Barsche y\ Makrelen a) und 
Störe *). 

Unter allen Fischen sind die in den Bächen, Flüssen 
und Seen der Gebirge sich aufhaltenden Forellen **) die 
schmackhaftesten und nahrhaftesten. 

Frisch genossen sind die Fische leichter verdaulich 
als getrocknet, eingesalzen oder geräuchert. 

Manche Fische der Tropen -Meere bringen immer, 
oder iu gewissen Jahreszeiten giftige Wirkungen hervor, 
welche sehr räthselhaft sind ***). 
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aj Nach Bbandb enthalten hundert Theile Fleischet 

Wasser, Faserstoff u. Ei weiss, Gallerte, also nur Procent 

nahrhafter Materie. 
Ton Schollen 79 15 7 21 

— Kabeljau 82 13 5 18 

b) Das Fleisch des Salmo eperlanus, welches Moanr ( 'Journal de 
Pharmacie T. 8. p. 6iJ analysirte, besteht aus EiweissstofF, Faserstoff, 
Gallerte , Thiertchleira, Osmazom, einer öligen, phosphorhaltigen Ma- 
terie, salzsaurem Ammoniak, phosphor-und salz-saurem Kali, kohlen- 
und phosphor-saurem Kalk, phosphorsaurer Bittererde, und einer 
Spur von Eisen. 

cj C. Nokwiüs De ichthyophagia sive de piscium esu. Antverpiae 
1616. 8. 

Pbcblih fObservat. phjrsico-medicae. Hamburgi 1691. p- 513^ 
giebt an , dass ein von Fischen sich nährender Handwerker nicht die 
Muskelstärke habe, wie ein yom Fleisch warmblütiger Thiere lebender. 

Die alten griechischen Helden verschmähten den Genuss der Fi- 
sche , wie Püato anfuhrt Auch die Römer der früheren Zeit sahen 
die Fische als eine verweichlichende Speise an. 

dj Der Sultan Saladin liess über die Wirkung des Genüsse» von 
Fischen an zwei Derwischen einen Versuch anstellen. Der eine wurde 
bloss mit Fischen, der andere mit Fleisch genährt. Ersterer vermochte 
der fleischlichen Begierde nicht so lange zu widerstehen als letzterer. 

ej Der gemeine Fluss-Aal (Muraena anguiUaJ , 'der Meer -Aal 
CM. congerj, dessen Fleisch zur Laichzeit heftige Durchfalle ver- 
ursacht 

f) Die gemeine Muräne fMuraena helenaj, ein im mittelländischen 
Meer häufig vorkommender Fisch, der von den Römern sehr geschätzt 
war, und in besonderen Teichen Cvi^aria) gehalten wurde. 

gj Die grosse Lamprete (Petromyzon marinus J und die Pricke 
(P. fluviatilisj, die marinirt wird. 

hj Blennius ocellaris. 

i) Der gemeine Wels CSilurus glanis), der grösste Süsswasserfisch 
Europas, dessen Fleisch sehr fett ist 

kj Die Quappe, Aalraupe (Vadus Iota), mit weichem Fleisch und 
grosser Leber. 

IJ Der Stachel -Rochen (Kaja clav ata) , Glatt- Roche fR. batiej 
und viele andere Arten. Der Genuss der Rochen ist sehr stiomlirend ' 
Sie werden von den Chinesen sehr geschätzt 

m) Der Genuss solcher Fische war nach dem Zeugnisse Hsrotod's 
und Pmjtulch's den alten Egyptiern untersagt, und so auch den He- 
bräern. 

nj Der gemeine Karpfen fCypripus carpioj, der Spiegelkarpfen 
fC. rtx cyprinorumj, die Karausche (C. carassius), die Barbe fC. 
barbusj , der Gründling (C. gobio) , die Schleiche (C. tinca) , der 
Blech (C. Brama), die Göster (C. blicca), der Weissfisch (C. dobula) u. a. 

9 * 
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e) Die gemein« Meeräsehe (Afugil eephalus) und die goldfar- 
bene {M. auratusj, vorzügliche Fische des mittelländischen Meeri. 

p) Der eigentliche Lachs (Salmo salar), der frisch, gesalzen und 
geräuchert genossen wird, der Huch (S. hucho) in der Donau, dem 
Lech, Inn, Isar, der Silberlachs (5. Schiffe rmülleri) , der Stint (if. 
eperlanus) u. a. 

q) Der Kabeljau (Gadus morrhua), gesalzen als Laberdan, ge- 
trocknet als Stockfisch bekannt, der Schellfisch (G. aeglefinus), der 
Dorsch (G. callarias), der Wittling (G. mevlangus), der Pollak (G. 
pollachius) , der Leeg (G. molvd) u. a„ die frisch, gesalzen und ge- 
trocknet vorzügliche Speisen abgeben. 

r) Die gemeine Scholle ( Pleuvonectes platessa), der Flinder 
(P. ßessus), der Heiligblut (F. hjppoglossus), der Steinbutt (P. maxi- 
mus), die Zunge (P. solca) u. a. 

*) Der eigentliche Häring (Clupea harengus), der um so vorzüg- 
licher ist, je weiter nördlich er gefangen wurde, getrocknet und ge- 
räuchert als Bückling bekannt; ferner die in den nordischen Meeren 
»ich aufhaltende Sprotte. (C. sprottus), der Pilchard der Engländer 
(C. pilchardus), die im mittelländischen Meer und an den Küsten der 
Bretagne häufige Sardelle (C. Sardina), die Alse oder der Mayfiseh 
(C. Mosa). • 

'9 t) Die im Mittelmeer sich aufhaltenden Meerbarben (Mullus bar- 
latus, suvmuletus) , waren schon bei den Römern sehr beliebte und 
theuer bezahlte Fische, 
u) Laims scarus. 

v) Sparus sargus, auvatus, pagrus n. a. 

w) Der graue Seehahn (Trigla gurnardus) , Trigla lincata, pini 
und andere. 

x) Der in den süssen Wassern des nördlichen Europas, Asiens 
und Amerikas lebende gemeine Hecht ( Esox lucius), der in allen 
Meeren vorkommende Hornhecht ( E. belone) f mit seinen grünen 
Grätben. 

y) Der Flussbarsch (perca fluviatilis), der Sander (P. luciopercd) t 
der sehr schmackhafte Barsch des Nils (P. nilotica), der an der nord- 
amerikanischen Küste so häufige Felsen-Fisch (P. saxatilis). 

z) Die gemeine Makrele (Scomber scombms), die Breite (S. 
sarrla) und der im mittländischcn Meer lebende Thunfisch (5. thyn- 
nus), mit dessen Fang man sich schon im höchsten Alterthnm be- 
schäftigte. 

*y Die aus dem Meere in die Ströme steigenden Arten von Störe, 
der gemeine (Accipenser sturio), der Sterlet (A. ruthenus), der Dik 
(A. Güldenstädtii) , der Scherg (A. helops), der Schipa (A. schjrpa) 
un 1 der Hausen (A. Hugo), dessen Fleisch doch weniger gut und ge- 
sund ist, welche so häufig in den Flüssen <ind, die sich in das schwarz« 
und ka spischt Meer ergiessen. 



/ 
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Gesalzene oder roarinirte Fische, besonders Störe, machten das 
«aot^o? der Griechen aus. Man bezog es , wie schon Herodot (/-. 4. 
C. $'SJ berichtet, von der Stadt Olbia am Hyparis, dem heutigen Bug, 
vom Borysthenes, dem D nieper, und vom Danais, dem Don. Ueber 
die bei den Alten gebräuchlichen gesalzenen Fische und den Handel 
mit denselben bei den Griechen und Römern ist Köhler'* Abhandlung 
Tagi X o<i„ ou Recherehes sur l'histoire et les antiquites des Pecheries 
de la Russie meridionale ; in Mim. de l'Acad. des Sciences de Saint 
Petersbourg, Sixieme serie. Sciences politiques etc. Petersbourg 1832. 
T. 1. p. 347. sehr schätzbar. 

*•) Die gemeine Forelle fSalmo farioj, die gefleckte Forelle fS. 
punetatus), die Alpenfotelle (ß.alpinus), die rothe Forelle (S. salve- 
Unus), der Ritter (S. ambla) f der Salmarin (S. talmarinus), dl« 
A esc he (S. thjrmallus) u. a. 

***) Lettre de M. Mcrieb a M. Sokrbra? sur la maladie occa i 
sionnee par dijfferentes poissons de Vlsie de France et de Bourbon; 
in Roziee Journal de Physique 1774. T. 3. p. 218. 

Lettre de M. Sohnerat sur quelques poissons deVIsle de France, 
qui empoissonnent ceux , qui les mangent dans un certain tems de 
l'annee. Ib. p. 227. Suite 1775. T. 5. p. 76. 

W. Andersoh An aecount of some poisonous fisch in the South- 
Sem; in Philos. Transact. Vol. 66. p. 544. 

A. Pbrra Descripcion de diferentas piezas de historia natural. 
Havanna 1787. p. 100. 

E Thomas On the poison of fishes; in Mem. of the Medical 
Societjr of London 1799 T. 5. 

C. H. Chisholm On the poison of fish; in Edinburgh Medical 
and surgical Journal. 1808. Oct. 

Diksok in Annais of Philosophy. 1818. Jan. 

J. Thomsob On the diseases of Negros in the island of Ja- 
maica. 1820. 

W. Febgüsow in Transact. of the royal Society of Edinburgh 
T. 9. p. 65. 

H. V Aütekrieth Ueber das Gift der Fische. Tubingen 1833 8. 

Folgende Fische gehören zu den giftigen: Diodon orbicularis, 
Tetraodon ocellatus, lineatus, mala , sceleratus , Ostracion trigonus, 
glabellum , Batistes veiula , monoceros , Coracinus fuscus , Sparus 
chrysops ß psittacus, Scorpaena scrofa, Coryphaena hippurus , Esox 
marginatus, brasiliensis , Perca venenosa Catesby , Muraena major 
subolivacea, Clupea thrissa. Letztere ist so giftig, dass der Tod bei 
einem Neger der davon gegessen hatte, schon nach einer halben Stunde 
unter Uebelkeit, heftiger Kolik, grosser Wärme und Jucken der Haut, 
Beschleunigung des Pulses , Schwindel , Verlust des Sehens , kalten 
Schweissen und Convulsionen eintrat. Mehrere t-ndere giftig« Fischt 
hat Avtemeth angeführt. 
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Manche Fische an den Küsten der Insel St Croix, wie Coracinus 
minor und einige andere Arten , sind nur während der Monate Mai , 
Juni und Juli giftig, wenn sie von einer benachbarten Küste Tora 
Laichen zurückkommen; die übrige Zeit des Jahrs sind sie un- 
schädlich. 

Die Wirkungen des Gifts bestehen in Cholera- artigen Zufallen, 
rothen Flecken auf der Haut, sehr heftigem Fieber , Zittern der Glie- 
der, oft Convulsionen, Lähmung und Betäubung. 

Das Fischgift ist eines der räthselhaftesten der ganzen Toxicologie, 
und bis jetzt haben sich die Chemiker und Physiologen vergebens 
bemüht, die Ursache seiner Wirkung zu erforschen. Einige, wie 
Sloake, Clauke, Thomas u. a. schreiben sie den Nahrungsmitteln der 
Fische zu, der Corralina opuntia, kleinen Seesternen, Medusen, Krab- 
ben, oder den Früchten des Mancinell -Baums (JJippomane manci- 
nella), oder gar dem Kupfer. Andere, wie Dirsoh , Moread di 
Jokkes halten es für die Wirkung einer Krankheit, die in Folge des 
Laichens eintrete. Noch andere, wie Chisholm und Burrows, nehmen 
an, dass die giftige Wirkung erst nach dem Tode der Fische in Folge 
einer gewissen fauligen Zersetzung eintrete, und dass die Fische nicht 
schaden, so lange sie frisch sind. Wie dem auch sein mag, soviel 
ist gewiss, dass nach Chisholm's und Dik.sok,s Versuchen, die Schäd- 
lichkeit der Fische daraus erkannt wird, wenn sich Silbermünzen oder 
silberne Löffel in dem Topfe, worin die Fische bereitet werden, 
achwarz färben. Demnach scheint es, dass geschwefeltes Wasierstoff- 
gas eine Hauptrolle bei der giftigen Wirkung spiele. 

§. ns. 

Bei den Nahrungsmitteln aus der Klasse der Fische 
verdienen noch die Eier erwähnt zu werden. Die frischen 
Eier der Karpfen, Hechte, Barsche, Lachse, Forellen und 
anderer Fische geben eine sehr geschätzte und nahrhafte 
Speise ah. Zufolge der von Vauojdelin a) und Morin b) 
gemachten Analyse bestehen sie aus Eiweiss, einer gallert- 
artigen Materie, Osmazom, einem Phosphor haltenden Oel, 
nebst salzsanren und phosphorsauren Salzen. Der Rogen 
der Barben und Weissfische dagegen ist zu vermeiden, 
denn er erregt Uebelkeit , Erbrechen und heftigen Durch- 
fall c). 

Aus dem eingesalzenen Rogen mehrerer Fische vor- 
züglich der Arten der Störe, doch auch der Hechte, Karp- 
fen und anderer Fische, bereiten die Bewohner der Ufer 
des schwarzen und kaspischen Meers, sowie der Wolga, 
des Jaik, des Don, des D nie per , des Terek, den sehr be- 
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liebten Gaviar d), welcher ichon bei den alten Griechen 
im Gebrauch war ej. 

In Indien, China und Tunkin werden aus Fischen be- 
sondere Brühen bereitet, unter dem Namen von Soui f) 
bekannt, welche dem Garos und Garum gj der alten Grie- 
chen und Römer ahnlich sind, und den Speisen zugesetzt 
werden, um sie schmackhafter zu machen. 

a) Journal de Pharmacie T. 3. p. 385. 

b) Analyse des oeufs de la truite commune (Salmo fario) et 
tcux de la carpe (Cypr'xnus carpio), Ibid. T. 9. p. 2o3. 

c) B. S. Nau Naturgeschichte der Fische von Mainz, 1787. S. 49. 
Cbevelt Ueber den Rogen des Barben, als eine dem Menschen 

schädliche Speise; im Magazin der Gesellschaft naturfonchender 
Freunde in Berlin. Jahrg. 5 Quart. 2. No. 16. S. 137. 
Nouveau Journal de Medec. 1822. Feor.- 

Die Barben-Eier enthalten nach Dulokg d'AsTAroBT {Journal de 
Pharmacie T. 13. p. 521) ein bitter und scharfschmeckendcs phos- 
phoriges Oel. Von diesem rülirt wahrscheinlich die nachtKeilig« 
Wirkung her. 

Uebcle Folgen will man auch einigemal nach dem Genuss der 
Eier von Hechten, Schellfischen, und anderer Fischen beobachtet haben. 

d) Die meisten Störe werden in der Wolga und im Jaik gefangen, 
und ein Fiach liefert nicht selten 200 Pfund Eier und darüber. Die 
Eier werden mit Ruthen geschlagen und durch enge Netze oder Siebe 
gepresst, um sie von den Häuten und Gefässen zu befreien, und dann 
werden sie mit Salz versetzt. (Pallas Reisen in die südlichen Provin- 
zen des Russischen Reich* B. 1. S. 138. 208. 295. B. % S. 236). 

Nach Johh (Chemische Schriften B. 3. S. 3t) enthält der Caviar 
gelbes, schmieriges, riechendes Oel, Fiweisssioff, Kochsalz, phosphor- 
sauren Kalk und etwas phosphorsaures Eisen. 

e) Dipbilas beim Athekaeü* gedenkt des Caviars als t« t«v raq*- 
X<ay ua. 

g) Garos oder Garum, ein bei den Griechen und Römern sehr 
beliebter Zusatz zu vielen Speisen, bestand aus den macerirten und 
gesalzenen Eingeweiden und dem Blute verschiedener Fische. Daa 
beste wurde nach Pliwius (Bist, nalur. Lib. 31. C. 8) aus den Ein- 
geweiden und dem Blute von Scomber-Artcn bereitet. Von ihm sagt 
Martial: Expiranth adhuc Scombri, de sanguine primo aeeipe fas- 
tosum muntra cara garum. Man bediente sich desselben nach dem 
Zeugnisse Galbh's (De composit. medicam. Lib. 3) um die Esslust zu 
erregen. Mit Wein vermischt hiess es Oenogaron, mit Oel Elaeo- 
garon, Garaloeon, mit Essig vermengt Oxygaron, und mit Wasser 
Hydtogaron. Di« vornehmen Römerinnen schätzen es als ein Rieeb- 
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mittel und bewahrten es in Flaschen von Onyx (Mabtial L. 2. Epigr 
93. Lib. 3. Epigr. 49). 

Dahin gehören auch das Alex und die Muria der Alten, welche 
letztere zu HoraA Zeiten (Satyr, Lib. 2. Sat. 4) aus Thunfischen be< 
reitet und von Byzanz bezogen wurde. 

V. Krebse. 
g. 114. 

Aus den nfederen Thier-Classen entnimmt der Mensch 
im ganzen nur wenig Nahrungsmittel. Von Krustenthieren 
(Cnutacea) werden benutzt der in den Bächen, Flüssen 
und Seen Europas und Asiens sich aufhaltende gemeine 
Flusskrebs (Astacus fluviatilis), und der in den nordameri- 
kanischen Flüssen vorkommende Bartonsche-Krebs (A. Bar- 
tonti), ferner Hummer ( Astacus gammarus , norwegteus), 
Garnelen (Salicoqui) a), CraBgen (Crangon vulgaris), Crab- 
ben (Cancer) b), und Meerspinnen (Maja) c). Ausserdem 
werden auch hin und wieder Arten von Weichschwanz- 
Krebsen (Pagurusjy Bären-Krebsen (Scyllarus) e), Heu- 
schrecken-Krebsen (Palinurus), Säge-Krebsen (Palaemon) f), 
Ruder-Crabben (Petitums) g), Lauf-Crabben (Ocypodus) 
und Fluss-Crabben (Potamophilus) t) genossen. 

Die Krebse haben ein weisses, festes Fleisch, das viele 
Gallerte Ar) enthält. In den, die kalkigen Schalen ein- 
einschliessenden Häuten findet sich eine harzige Materie, 
das Krebsroth, welches in den lebenden Krebsen eine bräun- 
lichgrüne Farbe hat und durchs Kochen geröthet wird / ). 
Von ihm rührt der eigentümliche Geruch und Geschmack 
der Brühe dieser Thiere her. Das Fleisch ist schwer ver- 
daulich, die Brühe wirkt erregend. In fieberhaften und ent- 
zündlichen Krankheiten ist ihr Genuss schädlich. Im Ue- 
bermass genossen verursachen sie Hautausschläge. Manche 
Arten sind selbst giftig m). 

a) An den MeereäkGslen Italiens wird Nika edulis Risso vorzüg- 
lich geschätzt. 

In Indien bereitet man aus Garnelen eine Paste, die unter dem 
Namen ßladjong sehr beliebt ist. 

ü») Die gemeine Krabbe (Cancer maenas), die Taschen -Krabbe 
(C. Pagarus), und die Erd-Krabbc (C. ruricola) auf den Antillen. 
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cj Vorzuglich Maja squina&o. 

dj In Indien ist sehr geschätzt der Beutelkrebs (Pagurus latro), 
unter dessen Schwanz sich ein Beutel mit einer fetten , butterartigen, 
sehr wohlschmeckenden Materie befindet, wahrscheinlich die Eier. 

ej Scyllarus latus. 

fj Palaemon squilla, locusta, serratus. 
gj Portunus puber , depurator. 
hj Ocypodus fluviatilis. 

ij Potamophilus fluviatilis, der in Griechenland roh gegessen wir«* 
hj Geoffroy (Afcj'm. de VAcad. des scienc. de Paris 1726. p. 312. 
erhielt aus vier Unzen Krebsen zwei Drachmen und funfunddreissig 
Gran Gallerte, und sechs Drachmen und sechsunddreissig Gran festen 
Ruckstand. 

/ ; Jonir chemische Schriften B. 2. S. 640. Macaire Biblioth. 
univers. 1821. Lassaigke Journal de Pharmacie T. 6. p. 174. 

mj Giftig ist die im Mittclmecr vorkommende Dromia , und der 
im Meer von Amboina sich aufhaltende Cancer noxius Rumph. 

Nach Rochefort (Hist. natur. des Antilles. Rotterdam 1654. 
p. 252. bringen die Krebse giftige Wirkungen hervor, wenn sie sich 
unter den an den Meeresküsten wachsenden Mancinell - Bäumen 
aufhalten, 

VI. Insekten. 
§. 115. 

Aus der Classe der Insekten werden manche Arten als 
Speise benutzt a). Dahin gehören: 

1) Aus der Ordnung der Käfer (Coleoptera) die Larven 
des Palm -Rüsselkäfers ( Curctdio *. Calandra palmarum ) , 
und verschiedener Arten von Passalus und Prionus, welche 
in beiden Indien, Surinam und Brasilien b) gegessen wer- 
den. Die Javaner verzehren Larven Ton Melolonthen c), 
die Kaffern, Hottentotten und Buschmänner von Pimelien d). 

2) Aus der Ordnung der Orthopteren werden in Syrien, 
Arabien, Egypten und Abyssinien ej viele Arten von Heu- 
schrecken, (Gryllu8 mtgratorius , gregaritw, aegyptitts, tt- 
neola) y sowie andere Arten ( Gryllus tartaricus, velox) in 
der Mongolei und China/), geröstet oder gekocht genossen. 

3) Aus der Ordnung der Neuropteren werden Termi- 
ten ( Terme8 destruetor fatalis j von den Indianern Brasi- 
liens g), Guianas h) , am Rionegro und Cassiquiare t), und 
von den Buschmännern k) als Speise sehr geschätzt. 
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4) Am der Ordnung der Hymenopteren verzehren die 
Bewohner Timors die Larven der Bienen aus den Zellen. 

5} Von Lepidopteren geben die Raupen und Puppen 
für die Indianer Californiens , Perus und Neukollands ein 
wichtiges Nahrungsmittel ab. Spinnen endlich werden von 
den Bewohnern Neu - Hollands und Neu - Kaledooiens ver- 
zehrt /). 

aj J. J. Virbv De l'entomophagie, ou de la nourriture tiree des 
insectes, chez diffirens peuples et de »es effets sur l'econotnie ani- 
male; in Journal comple'mentaire du dictionaire des sciences medi- 
cales. 1823 Mars et Mai T. 15. p. 3. 

Die Athenienser schätzen sehr die Cigaden ( Tettigonia plebeja 
Fabr.), besonders im Larvenzustand. (Aristoteles Hist. animal. Lib. 5. 
C. 30). Die Kömer assen die Larven des Hirschkäfers 

b) Labat Voyage en Amerique p. 434. Prinz Max von Neuwied 
Reise nach Brasilien B. 2. S. 31. 

cj Westermakit in Germar's Magazin der Entomologie B. S. 419. 

dj Sparrmahk Reise ans Cap B. 1. S. 394. 

ej Bruce Voyage aux sources du nil. T. 5- p. 119. Salt Voyage 
en Abysinie T, 1. p. 222. 

f) Pallas Voyage au Nord. T. 4. p. 379. 

g) Labt Novus orbii s. America, p. 933. 

h) Smeathsiak Mem. pour servir a Vhist. des termes, ou fourmis 
blanches. Paris 1786. p. 36. 

i) Nach Humboldt (Reise in die Aequinotial- Gegenden) essen di« 
Indianer daselbst eine Art weisser Ameisen, Bachacos , deren weisser 
Hinterleib einem Fettknäuel gleicht Sie werden in Säcken im 
Rauche gedörrt. 

ftj Die Buschmänner verzehren nach Thomseon die Termiten mit 
dem Gummi der Mimosen. 

» 

l) Epeira novae Hollandiae JValkenaer wird nach Labiliabdierr 
und Peron {Voyage aux terres australes. T. 1. p. 463.^ von den Ein- 
gebornen mehrerer Südsee-Inseln gegessen, und zwar vermengt mit 
einer Wurzel. 

Die Bewohner der Fuchs -Inseln und die Indianer am La Plata 
(~ Azare Voyage en Paraguay T. 2. p. iSj verschmähen selbst das 
Ungeziefer ihres Körpers nicht. 

VII. Mollusken. 
§.116. 

Von Weichthieren werden mehrere Arten von Sepien 
(Sepia officinalü, loUgo 9 sepiola, oetopus) a), Flügelschnecken 
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( Strombus ) , Mondschnecken ( Turbo lütoreus ) , Stachel- 
Schnecken (Murex gyrinu*, brandarü), Napfschnecken OPa- 
tella graeca, vulgata , crepidula), Meerohren (Haliotis) b), 
und andere von den Bewohnern der Meeresküsten als 
Speise benutzt. Von Land - Mollusken wird im südlichen 
Deutschland häufig die Weinbergsschnecke (Helix pomatia) c) 
gegessen. Alle diese Thiere geben harte und schwer Ter. 
dauliche Speisen ab. 

Ganz vorzüglich sind die Schalthiere, die Austern (0s- 
trea edulis)d), Kamm-Muscheln (Pecten masimus) , Trog- 
M uschein (Mactra solidissima) , Herz - Muscheln ( Cardium 
edule), Messerscheiden (Solen stliqua), von Süsswasser-Schal- 
thieren die Mies-Muscheln (Mytilus e du Iis) , und von viel- 
schaligen die Lepaden ( Lepas balanus) und Bohrmuscheln 
(Pholaa dactylus) im Gebrauch e). 

Diese Thiere, namentlich die Austern, enthalten nach 
Bostock s f) und Pasquier's g) Analysen, ausser vielem 
Wasser, Ei weiss, Faserstoff, Gallerte, Thierschleim, etwas 
Osrnazom, phosphorsauren und kohlensauren Kalk, und 
Spuren von Eisen. Frisch und nicht im Uebermaass ge- 
nossen, sind sie leicht verdaulich und analeptisch. Gekocht 
sind sie schwer verdaulich, indem das Ei weiss nnd der 
Faserstoff durch das Kochen erhärten. Aus ihnen bereitete 
Brühen sind sehr nahrhaft 

Die Mies-Muscheln bringen nicht selten giftige Wir- 
kungen h) hervor. 

a) Die Griechen bedienten «ich der Sepien vielfach, welche Hippocra- 
tes C~De diaeta L. %J und Galb» (Ulünentor. facuUat. L. 3. C. Hj 
für eine harte und schwer verdauliebe Speise hielten. 

bj Haliotis gigantea macht ein Haupt- Nahrungsmittel der Cali- 
fornier an der Seeküste aus. 

c) Die Römer mästeten die Weinbergsschnecken, wie Plirids 
CHUt. natur. L. 9. C. 56^ und Varro (Lit. 3. C. 14) berichten, in 
eigenen Behältern. Diese Kunst wird noch in Schwaben, in der Ge- 
gend von Ulm , geübt 

Die aus Schnecken bereiteten Brühen sind sehr nahrhaft, demul- 
cirend , und werden mit Vortheil hei ch ronischen Lungen - Leiden 
benutzt 

d) Sie waren eine Lieblingsspeise der Griechen und Römer. 
Besonders geschätzt waren die von Abydos, aus dem See Lucrinut. 
Man liess Auslern ans England nach Rom kommen. Sergius Orata 
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erfand, wie Plibiüs (L. 9. C. 54) berichtet , eigene Auster -Behälter. 
Die feinen Schmecker erkannten selbst den Ort, von wo sie gekom- 
men waren (Juvbral Satir, 4j. So sagt Luciligs: Quid? ego si cerno 
ostrea'fcognorim fiuvium, limum ac coenum sapere ipsum. Acsomcs 
zog die Austern von Bordeaux allen andern vor. 

e) Die Bewohner Van Diemenslands nähren iich hauptsächlich 
von Schalthieren. 

f) Nicholson Journal T. 11. p. 251. 

gj Essai me'dical sur les huitret. Paris 1819 

Das Wasser der Austern enthält etwas Kochsalz, schwefelsauren 
Kalk, schwefelsaure und salzsaure Bittcrerde. 

Die grüne Farbe, welche die Austern zuweilen zeigen, rührt von 
Conferven her, namentlich nach BGaillon von Yibrio ostrearius, die 
•ich in dem Wasser der Austern-Behälter befinden. 

G. de la B. Sur les huitres yertes de Marenne. Rochefort 1821. 

h) Schon Merzel (Convulsiones totius corporis et varia gravia 
symptomata ab usu mytilorum; im. Ephem. Nat. Cur. Ann. I689y, 
Bautzmam» (De noxio mytilorum usu Jb.), und Moehriwg Mytilorum 
tjuorundam venenum et ab eo natas papulas cuticulares illustrat. 
Jb. 1747. p. tl5j u. a. erzählen Beispiele von der schädlichen Wir- 
kung der Miesmuscheln, welche durch viele neuere Beobachtungen 
sattsam bestätigt worden sind. 

De Beükie Mdm. sur une maladie produite par des Moules ve- 
nimeuses; in Mem. de l'acad. de Bruxelles 1773. T. 1. p. 229. 

Durohdeao Sur les effects pernicieux des Moules; Jb. T. 2. 
p. 313. 

Montegre fGazette de sante. 1812. Mars p. 51/ Dclosc pb. 
1 Oer.), Demahceon (Jb. 1813. 11. Avr.) 

G. Borrows An Account of two cases of death from eating 
mussels. London 1815. 

J. Combe Ort the poisonous effects of the Mussei fMytilus edu- 
lisj; in Edinburgh Journal 1828. Jan. p 36. 

Va.ncoüver fVoyage of discovery Vol. 2. p. 286V erzählt, dass 
vier seiner Matrosen heftig erkrankten, nach dem Genüsse von Mu- 
scheln , die sie am Strande gesammelt hatten. Einer starb nach fünf 
und einer halben Stunde. 

Die Wirkungen giftiger Muscheln sind verschieden. Zuweilen 
treten blos Erscheinungen örtlicher Irritation im Magen und Darmka- 
nal ein, heftiger Durst, Uebelkeit, Erbrechen, Schmerz im Magen, 
Colik, Durchfall, Tenesmus. In andern Fällen zeigt sich heftiges Fie- 
ber, Aufgetriebenheit und Rothe der Haut, mit einem Ausschlag, dem 
Nesselfieber ähnlich. Oft sind nervöfe Zufälle damit vergesellschaftet, 
Brustbeklemmung, Schluchzen, grosse Mattigkeit, Convulsionen, Läh- 
mung, Irrreden, Betäubung, und es erfolgt der Tod. 

Als wirksame Mittel erweisen sich im Anfang Brechmittel und 
der Gebrauch von Essig. Bei nervösen Zufällen wurden mit Nutzen 
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starke Reizmittel, Aether, Weingeist und Ammonium angewendet. 
Ueber die Ursache der giftigen Eigenschaften der Muschelthierc sind 
die Chemiker und die Aerztc sehr verschiedener Meinung. Die An- 
sicht, dass das giftige Prinzip Kupfer sei, welches von dem kupfernen 
Beschlag der Schiffe herrühre, ist unhaltbar, indem das Kupfer nicht 
solche Erscheinungen hervorbringt 

Cheistison CA Treatise on Poisons. Edinburgh. 1829. p. 466.) 
fand in den von einem Kranken ausgebrochenen Muschelthieren keine 
Spur von Kupfer. Aucb die Ansicht, dass die Wirkungen durch Faul- 
niss der Muschelthicre verursacht werde, ist nicht haltbar, da sie 
durch den Genuss ganz frischer Muscheln hervorgebracht wurden. 
Lamourocx ("Bulletin de Pharmacie T. 5. p. 159) leitet die gift ige 
Wirkung von Medusen her, welche die Muschelthiere genossen haben» 
Kurz der Gegenstand ist, nicht ergrundet. Das ist noch beizufügen, 
dass ihr Genuss besonders in den Sommermonaten gefährlich ist. 

Vm. Würmer. 
§. U». 

Von geringelten Würmern wird der nackte Sandwnrm 
{Sipunculm nudtta) an den Neapolitanischen Küsten, und der 
essbare (Sipunctdus edulis) a) in Indien verspeist. Die Be- 
wohner Van Diemens - Lands verzehren , wie Peron und 
andere Reisende erzählen, auch Regenwürmer. 

<i) Pallas Spicilegia - Zoolog. Fase. 10. p. 10. 

IX. Strahlthiere. 
§. 118. 

Aus dieser Clasge werden ausser den Seeigeln (Echi- 
nwt) ä) 9 deren Eierstöcke im Frühjahr sehr schmackhaft 
sind, viele Arten von Holothurien in China zur Speise be- 
nutzt, unter dem Namen Trepang oder Tripang bekannt, 
der einen wichtigen Handelsartikel b) ausmacht. Die Chi- 
nesen bereiten daraus wohlschmeckende und kraftige Brühen, 
welche sie verschiedenen Speisen zusetzen. Hin und wie- 
der werden auch verschiedene Arten von Actinien {Actinia 
rtifa, cramcornUt truncata) gegessen. 

aj Die gebräuchlichste Art ist Echinus esculentus. Die Römer 
assen auch die Eier von den Arten von Spatangus (Apicius Lib. 9). 
Man liess sie nach Rom von Miscne kommen. Hokats äussert: Os- 
trea Circeis, Misseno oriuntur Echini. 
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b) Ch. Colli» On the Tripang, or hicho de Mar, or Sem Slug 
oflndia, the Holothuria tubulosa of Naturalist* ; in Edinburg New 
Philosoph. Journal 1829. Oct. p. 46. 

W. F. Jabce» fDe Holothuriis. Turiei 1833. 4. p. 34^ fuhrt riefe 
andere Arten an, welche unter dem Namen Trepang im Handel vor- 
kommen. 

Trepang -Fischereien finden sich in jedem Lande des indischen 
Inselmeers von Sumatra bis Neuguinea, besonders auf den Aron- 
Inseln und in dem Meerbusen von Carpentaria an der Nordküste 
von Neuholland. Die Thiere werden ausgeweidet, an der Sonne 
oder am Feuer getrocknet, und dann gepresst. 
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Viertes Kapitel. 

Von den zusammengesetzten vegetabili- 
schen Nahrungsmitteln. 

C. Linnaei Flora oeconomica. Upsaliae 1748. 8- 

C. Linnalus rt5/;. J. Hiorth Diu. de plantis escidentis patriae. Up- 

sal. 1752. 4. Amoehit. Acad. V. 3. p. 74. 
Linne resp. J. Salberc Fructus esculenti. Upsaliae 1763. 
P. J. Büchoz Manuel elementaire et usuel des pianies, tant indi- 

genes qu' exotiques , qui peuvent servir de nourriture et de bois- 

son aux differens peuples de la terre. Paris 1770. 8. 
Ch. Bryakt Flora diaetetica, or the historjr of esculent plants , both 

domestic and foreign. London 1783. aus dem Englische« üben. 

Leipzig. 1785. 

G. Forster De plantis esculentis insularum oceani australis com- 

mentatio. Berolini 1786. 8. 
A. J. Rbtzios De plantis cibariis Romanorum. lund. 1808. 4. 
J. H. Dierbach Flora Apiciana, ein Beitrag zur näheren Kanntnist 

der Nahrungsmittel der alten Römer, Heidelberg 1831. 8. 

§. 119. 

Viel zahlreicher und mannigfaltiger als die ans dem 
Thierreich entnommenen Nahrungsmittel sind die ans dem 
Pflanzenreich entlehnten. Bei der grossen Menge der in 
die Mischung der vegetabilischen Nahrungsmittel eingehen- 
den Materien, und der fast ins Unendliche spielenden Com- 
bination der Verbindungen, ist es «ehr schwierig, sie auf 
eine passende Weise zu classificiren. Die von den neueren 
Physiologen nach den vorherrschenden Bestandtheilen ent- 
worfene Eintheilung, wornach sie in kleb erhaltige, schlei- 
mige, zuckerige, ölige u. s. w. zerfallen, ist höchst einseitig 
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und unrichtig, indem es Nahrungsmittel giebt, in denen 
keine der einfacheren organischen Verbindungen hervor- 
stechend und über die anderen vorwaltenden angetroffen 
wird. Ich habe daher eine andere EintheUung gemacht, 
welche sich auf die natürliche Classification der Gewächse, 
die Familien, die als Speise benutzten Theile der Pflanzen, 
und deren Mischung stützt. Folgendes gewährt einen Ue- 
berblick der Classen und Ordnungen. 

I. Nahrungsmittel aus der Abtheilung der Gefäss-Pflanzen. 

1. Samen. 

2. Fleischige Früchte. 

3. Wurzeln und Wurzelknollen. 

4. Junge Triebe und Schösslinge. 

5. Blätter, Rinde und Blüthen. 

6. Fruchtboden und Kelchschuppen. 

II. Nahrungsmittel aus der Abtheilung der Zellen-Geioächse 

oder Alcotyledonen. 

1. Farenkräuter. 

2. Flechten. 

3. Wasseralgen. 

4. Schwämme und Pilze. 

Diese Gruppen von Nahrungsmitteln zerfallen alsdann 
nach der Mischung in verschiedene Gattungen und Arten. 
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,..,'„; E rste Ab theilung. 



Nahrungsmittel aus der Gruppe der 

.lißi'i ..-f". :-.«».: Gef ass-Pflanzen. 



I. Samen. 



..Die als Speisen benutzten Samen hissen sich nach 
ihrer Beschaffenheit in zwei grosse Abtheilungen bringen, 
nämlich in! > 
!m ; A) mehlige, und B) ölige Samen. Jene zerfallen wie- 
der in: i u v :i 

■ 

n:»'» o) Samen der Cerealien, 

&«*■ b) Samen einiger Pflanzen der Familie der Polygoneen 
und Chenopodieen, 
c) Samen der Hülsengewächse, und 
ii 4) Samen der Amentaceen, süsse Kastanien und Eicheln. 

:IM . ln; vt A) Mehlige Samen, t 

• > k «) ^äraen 4er Cerealien. ' • : >>m>H 

jll» >*fl 

J. Scheuchzer /)e alimentis farinaeeis. Lugduni Bat. 1760- 4 

S. Mane^i Delle specie diverse di frumento e di pane siecome 

della panizzazione. Firenza 1765 8. 
B. G. Sage Analyse, des bleds et expe'viences propres d faire con* i 

ruitltollh qualitiydes framents. Paris 1776. 8. 
PjaifaKiu», Rozier, Lutayrib et Delalause Tratte theoriaue et prati- 

que sur la cultune des grains , suivi de l'art de faire le pain. 

Paris 1802. 8. 

G. Mazzorato sopra alcune specie di frumeriti. Padoua 1807. 8. 
E. F. Lire, Uebcr die ältere Geschichte der Getreidearten j in den 
SchriOen der Berliner Akademie. 1816 — 1817. S. 123. 
Tiedeaunn'. Pbyiiologie. 3- Bd. 10 
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N. C. Serihcb Monographie des ce reales de la Suis*« ; in Melanies 

botaniques. Berne 1819. 8. 
J. Mstzcea Europäische Ceicalicn. Heidelberg 185? Fol. 

» 

§• 121. 

Der mehlige Samen (Caryopm) der Familie der Gräser 
(Gramineae) oder der Cerealien macht seit den ältesten 
Zeiten, soweit die Geschichte reicht, das vorzüglichste 
Nahrungsmittel der Völker aus. Seine Cultur reicht in 
Europa bis gegen den 70. Grad nördlicher Breite, in Sibi- 
rien bis zum 60. und in Kamtschatka bis gegen den 50. Grad 
Die Polargränze des Ackerbaus geht an der Nordwestküste 
Amerikas bis zum 57. und an der Ostküstc bis zum 52. Grad. 
Es gehören hierher: 

1. Die Arten von Weizen (Triticum) a), der gemeine 
(T. vulgare), der englische (T.turgidum), polnischer T.po- 
lonicum), der Bart-Weizen (T. durum), der Spelz (wfspelta), 
der Emmer (T. amyleum) , das Einkorn (T. monococcum), 
mit vielen Spielarten Sie werden gebaut im mittleren und 
südlichen Europa, in Mittelasien, Arabien, Egypten, Abyssi- 
nien, Nubien, der Barbarei, auf den c an arischen Inseln und 
am Cap der guteu Hoffnung, ferner in den südlichen Pro- 
vinzen der Nordamerikanischen Freistaaten, in Cumana, den 
hohen Gegenden Südamerikas, Brasiliens, Buenosayres , 
Chilis, und in der gemässigten Zone Neuhollands, 

2. Der gemeine Hocken (Seeale cereale) mit mehreren 
Varietäten c). Er ist die vorherrschende Getreideart in 
einem grossen Theil der nördlichen und gemässigten Län- 
der Europas, Asiens und Amerikas. Auch wird er auf den 
Hochebenen Südamerikas, sowie in Neuholland und Van 
Diemensland gebaut. 

3. Die Arten von Gerste (Hordetim) d) , die gemeine 
(H. vulgare), die sechseckige (H. hexastichon) , zweizeilige 
(H distichon) und die Reis-Gerste (H. zeoeriton) mit vielen 
Abarten. Sie machen eine wichtige Nahrung der Bewohner 
Sibiriens, des nördlichen Norwegens, Schwedens, Schottlands 
und Irrlands aus. . 

4. Die Arten von Hafer (Avena) a) , der Rispenhafer 
(A. sativai), Fahnenhafer (A. orientalt's), nackte Hafer (A. 
tmda), chinesische (A. chinensis) , Flug -Hafer (A. fatua) 
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Sandhafer (A. strigosa) u. a., welche in den nördlichen nnd 
gemässigten Ländern des alten und neuen Festlandes ge- 
baut, und vielfältig als Speise benutzt werden. 

5. Der Reis (Orty&)> der gemeine (0. sativa) , mit 
mehreren Varietäten, und wahrscheinlich noch andern Ar- 
ten /) , dessen Vaterland Asien ist Seit den ältesten Zeiten 
wird er in den östlichen Ländern der gemässigten und 
warmen Zone Asiens, sowie im nördlichen Afrika, Italien 
und den südlichen Provinzen der nordamerikanischen Frei- 
staaten cultiviert. Von ihm nährt sich hauptsächlich die 
grösste Anzahl der Menschen, die Chinesen, Japanern, Hin- 
dus, Malaien, Perser, Araber, Egyptier, Neger u. a. 

6. Die Arten von Hirse (Panicum), der Rispen -Hirse 
(P. nuliaceum), der Kolben- Hirse (P. italicum) mit vielen 
Varietäten, und andere Arten g). 

7. Die Arten von Moorhirse (Holcus), der gemeine 
(77. Sorghum) h) , die Durra (H. bicolor L), die gewöhnliche 
Speise der geraeinen Egyptier und Araber, die Dochna 
oder das Caffcrkom (H. cafer Arduin) und der Kouzkouz 
{H. spicatus), welche häufig von den Neger u gebaut werden i). 

& Die Arten von Mais (Zea), der gemeine (Z. vulga- 
ris), mit seinen vielen Varietäten, aus dem südlichen Ame- 
rika abstammend, der bis zum 40. Grad nördlicher Breite 
gebaut wird, und in den Hochländern Südamerikas bis zur 
Höhe von 7200 Fuss über der Meeresfläche wächst. Dieses 
wichtige Nahrungsmittel k) ist seit der Entdeckung Ame- 
rikas durch die Europäer in die warmen und gemässigten 
Länder aller Welttheile verpflanzt worden. Ferner ist an- 
zuführen Zea hirta /), eine in Californien einheimische Art, 
und wahrscheinlich giebt es noch mehrere andere Arten m). 

Dies sind die gebräuchlichsten Getreide- Arten , doch 
werden die Samen noch vieler anderer Gräser n) hin und 
wieder als Nahrungmittel benutzt. 

■ a) Die grössle Anzahl der in Europa und im westlichen Asien 
Cultivivten Getrchlearlcn der Gattungen Triticum Seeale, und Hot- 
deum .stammt nach Dcbeac de la Malle f 'Annales des sc ttatur. 
1826- St f>t. p. 61 } höchst- -wahrscheinlich aus dem Thale des Jordan, 
aus Palästina und Syriens. > 

, Die Weizen-Arten stammen aus dem wärmeren Asien. Strabo 
{Georg. L. 15. />. 1017) führt an , dass man sie in Musicanien finde. 

10* 
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A. Micbaux (Lamaack Encjclop. meth. T. 2. p- fand im Jahr 

1782 wildwachsenden Spelz in der persischen Provinz Hamadain. Die 
Hebräer bauten ihn schon uud nannten ihn Khitah. Eine Weizenart 
ist noaoq bei Homer. Thcophvast. Dioscorides. Triticum bei Virgil 
und Plinius. ' " 

Dioscob<d88 unterschied zwei Arten Spelz. Zita, Zia povoxoxxaq 
(Triticum manococcumj und dixoxxnq (T. speltaj. 
' i{ Chemische Analysen- des Mehls von Weizpn haben veranstaltet: 
yoOBo:(Denkschiiiten der Münchner Akademie. Jahr: 1816 — 1818), 
PBODsjr ,( Annales de Ch'wu et de Plys. T. 5. p. 340), N. E Hebet 
(Journal de Pharm. T.H.p. 5l. T. 15. p. 127J, Vacqiem» ph. T. 8. 
p. 353), des Mehls der Spei? Vogel ( 'Schweigers Journal B. 18 S. 381), 
des Einkorns und Emmens Zf.i^eck (IL. B. 39. S. 323. B. 43. S. 482). 

cj Das Mehl des Rockens wurde chemisch nnalysirt von Eikhof, 
in Gehlehs Journal Ii. 5. S. 13t. 

dj Die gemeine Gerste ist nach Plikios diejenige Getreide- Art , 
die am frühsten gebaut wurde. Nach Moses vob Choebka (Geograph, 
p. 360) soll sie im östlichen Georgien am Flusse Kur oder Araxes 
wild wachsen. Nach Marco Paolo (Bamasio fiaggi T 2. p. 10 ) sollen 
verschiedene Arten in der grossen ßueharei und Thibet vorkommen. 

Das Mehl der Gerste wurde chemisch analysirt von Einhof (Gch- 
Jen Journal B. 6. S.62) und Pbolst (Annal. de Chimie T. 5. p. 337). 

e) Das Mehl von Hafer haben chemisch untersucht Vogel (Denk- 
schriften der Münchner Akademie a. a. O.) und H. Davy (Agricuftur- 
Chemie. S. 162). 

f) Tidymab De oryza sativa Lugd. Bqt. 1800. Loobbibo (Flora 
enchchin.) nimmt vier Arten an, Orjrza communissima, praecox, mon- 
tana, glutinosa. D'Abcet und Paybb unterscheiden den lombardi* 
achen und Carolinen -Reis. Ersterer hat weniger längliche und nicht 
so durchsichtige Körner als letzterer. ' 

Chemische Analysen des Reis haben veranstaltet Vauquelib (Mem. 
du Museum d'hist. natur. T. 3. p. 229), Vogel (a. a. O), Bragonbo* 
(Annal. de Chimie T. 4. p. 383.), D'abcet und Paylk (Journ. de Chimie 
medic. 1833. A\>r. p. 221). 

g) Panicum miliurn wird in der Walachei und Tartarei gebaut, 
P. indicum und frumentaceum Roxb werden in Japan und Indien 
sehr geschätzt. ■ 

h) Der gemeine Mohrhirse {Holcus sorghum) ward zu Herodot's 
Zeitc n, wie noch jetzt, am Euphrat, besonders um Babylon gebaut. 
Zu Plibius Lebzeit wurde er als Milium indicum in Italien einge- 
führt, wo aus ihm die Lieblingsspeise der Italiener, die Polenta be- 
reitet wird. 

i) Julia Fohtebblle Notice sur Vagou ou sagou des Negres, na- 
turalisb en France,- im Journal de Pharmacie T. 10. p. 235. : 

Ar) Von der chemischen Analyse des Mais und seiner Benutzung 
als Nahrungsmittel handeln.- • * • < 
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F. Mibabblm. De Zea Mays planta, analytica disqui$Uio. Pavia. 
1793. 8. 

P. de la CounBENiEnE Observations sur le Mais; im Journal dt 

Physique T. 23. p. 4*7. 
Pabmebtieb Mem. sur le Mais; Bordeaux 1784. Paris 1812. 
J. Bübgbb Vollständige Abhandlung über die Naturgeschichte, Odtnr 

und Benutzung des Mais. Wien 1809. 
Gobham in Annal. of Philosophy 1821. Juny. 
Bizio Mi Brugnone Giornaie di ftsica t822. T. 5. Dec. 2. p. 127. 
Lespes Dissertation sur le mais. Paris 1825. ' , 

E. A. Duchesne in Mem. de VAcad. roy. de Medec. Paris 1830. T. 2. 

/) Bobafoos sur une nouvelle espece de mais; in Annalcs des 
sc. naturelles 1829 Juin p. 156- 

m) Eine Art von Mais scheint schon in den ältesten Zeilen in 
Egypten gebaut worden zu seyn, denn man fand Maiskörner in den 
Egyptischen Catakomben. Auch wird eine Maisart auf Timor und an - 
dern Inseln des Indischen Archipels gebaut, die ein Haupt-Nahrungs- 
mittel der dortigen Bewohner ausmacht. Fbeycijcet Foyage autoiir 
du Monde T. 1. p 573. 

nj Dahin ist zu zählen Festuca fluitans, die in Polen und Preus- 
«en gebaut wird. Eleusine coracana und stricta in Hindostan und 
Ceylon Der Teff (Poa abyssinica), woraus die Abyssinier Brod berei- 
ten. A. Zcccaoni Diss. concernente Vistovia di una pianta paniz- 
zabile deW Abyssinia. Firenze. 1775. Ferner Acrostichum furcatum, 
ein Hauptnahrungsiuittrl der Neuseeländer , und Paspalum frumento- 
sum, pilosum, Zizania aquatica , Bromus secalinus , Elymus arena- 
rius u. a. 

Das mittelst mancherlei Maschinen a) ans den Getreide- 
Arten gewonnene Mehl ist in der Mischung sehr zusam- 
mengesetzt Seine Bestandteile sind: 

1. Kleber, mit Gliadin verbunden, der in grössler 
Menge im Mehl der Weizen -Arten vorhanden ist. Die 
anderen Getreide kommen hinsichtlich des Gehalts an Kle- 
ber in folgende Reihe zu stehen, Rocken, Gerste, Hafer, 
Mais, Reis b). Von seiner Menge hängt vorzüglich die 
Nahrhaftigkeit des Mehls ab. Diese ist aber, wie II. Davy c) 
gezeigt hat, in einer und derselben Getreide -Art verschie- 
den. In warmen Lindern gewachsenes Getreide enthalt 
mehr Kleber als das der kalten Lander. Im Sommer-Ge- 
treide findet er sich reichlicher als im Winter- Getreide. 
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2. Pflanzen - Ei weiss , nach dessen Metige sich die 
Getreide also folgen: Rocken, Mais, Gerste, Weizen, 
Reis d). 

3. Starkmehl, welches am reichlichsten im Reis vor- 
handen ist. Die übrigen Getreide kommen in diese Reihe 
xu stehen: Mais, Weisen, Spelz, Gerste, Rocken und 
Hafer e). 

4. Schleim -Zucker, dessen Menge gleichfalls verschie- 
den ist, und nach ihr folgen sich die Getreide also: Gerste, 
Spelz, Rocken, Weizen, Mais und Reis f). 

5. Pflanzenschleim oder Gummi, der in grösster Menge 
im Mehl des Rockens zugegen ist. Die übrigen Getreide 
kommen in diese Reihe zu stehen: Gerste, Weizen, Hafer, 
Mais, Reis g). 

6. Bitterstoff, einen solchen fanden Einhof in der 
Gerste, und Jourmet h) und Vogel im Hafermehl. 

7. Harzige Materie, wozu ein im Mehl des Weizen 
und der Gerste vorkommendes gelbes Weichharz 0 gehört 

8. Fett und talgartige Materie. Eine gelbe oder röth- 
liche, fette, ölige Materie findet sich im Mehl des Mais 
nach Bizio. Ein grünlichbraunes, durch Weingeist auszieh- 
bares, dickes Oel ist nach Fourcroy und Vauquelin im 
Mehl der Gerste, und nach Vogel auch im Hafermehl ent- 
halten. Im Reis kommt nach Bracconot und Vogel ein 
farbloses, talgartiges Oel vor. 

9. Salze. Fourcroy und Vauquelin haben zuerst das 
Vorkommen von phosphorsaurer Kalk erde im Mehl der 
Getreide- Arten nachgewiesen. Ein Pfund Mehl enthält 
gegen sechszig Gran. Ferner finden sich auch phosphor- 
saure Bittererde und verschiedene andere Salze in geringer 
Menge k). Schwefel, mit verschiedenen Basen verbunden, 
ist im Mehl des Weisen, Rockens, Mais, Reis, Hafers und 
der Gerste vorhanden l). 

a) Die Geschieht« der in den ältesten Zeiten gebräuchlichen 
Weise, das Getreide zu zermalmen, und der Getreide - Mühlen hat 
BscxififfK gegeben, in seinen Beitragen zur Geschichte der Erfindungen. 
Leipzig 1784 B. I. S. 1. 

b) Vauqobliii Analyse de diverses sortes de farint; im Journ, 
dt Pharm, l&tt Aout. T. 8 p. 353. 
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Mehl von 



ent- feudi- Kle- 18-36 Hun- trotk- 6-1? nachVioova 



hält ten ber 

Wei- 
zen 

- — Spelz — — — 

- —Einkorn— — — 15,34 

— — Emmer- 

H„ g - - 12,96 

— — Rocken — — — 9,48 

— — Geiste — — — 3,52 



- - Reis 



dert- nen 
theile, Kle- 
ber 



in 



— Vogel 

— Zekvick 



— Eikhof 

— ElSBOF u. 

PaoüST 

— BtACCO- 



— Bizio 



— kleberartige 3,60 — 
Materie 

— — Mais — Kleber u. 

Gliadin 4, 

c) Element de Chimie agricult. T. 1. p. 9. 98. Das Mehl des 
Weizen von Odessa ist reicher an Rieber als das in England, Frank- 
reich, Deutschland und Polen gewachsene. Das Mehl von Weizen, 
der im März gesäet ist, enthält mehr als das im Herbst gesäeten. 



d) Rocken- hält an vegetabi- Eiweiss 

lischem 



Mehl 

Mau — — — — 2,50 

Einkorn — — — — 1,37 

Gerste — — — — 1,15 

Weizen — — — v — 1, 5 

Reis — — - - 0,20 

•) Das Mehl des Caro- ent- an Stärke- 85,07 

lina- hält mehl 
Reis 

— — - Pie- 

mon- 
teser 
Reis 

- - - Mais 



3,28 Hundert- nach Eikhof 
theile 



GORBAM 

Zbkkbck. 

Eikhof 

Vogel 

Bbacco- 
»OT 



— fran- 
rösi- 



- - 83,80 

- - 80,90 

- — 77,00 



— — . Bizio 



Wei- 



— — — Odessa 



» ii . 



i . i 



— — — 70,75 — — Hswar 

. $6,66 - - 

■».»** • 

— 74, , — — V©«bu 
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dai Mehl der Gerste enl- an Stärke- 67,18 Hondcr- nach Eikhof 

hält mehl theile 

— — des Ein- 

korns — — — 64, — — Zekkeck 

— — — Hocken — — — 61,07 — — Eikhof 

— — — Emmer — — — 58,79 — — Zenkece 

— — — Hafers — — — 59, — — Vogel 
f) Im Mehl der Gerste fin- sich 6,21 Hun- Schleim- nach Eikhof 

den dert- zucker 
theile 

— — — Spelz — — 5, 5 — — — Vogel 

— — des Rocken — — 3,28 — — — Eikhof 

— — — Weizen — — 2, 3 — — — Vogel 

— — — Mais — — 2,50 — , .— — Lkspss 
«— — — Carolina 

Reis — — 0-29 — — — Bbacohkot 

— — — Piemon- 



teser 



Reis — — 0,05 — — — — 
g) Das Mehl des Rockens hält 11,09 Hundert- Gummi nach Eikhof 



> 

« » 



theile 

der Gerste — 4-4,62 — ' — 

des Weizen 

▼on • 1 — 
Odessa - 4,90-5,80 - — 



— französi- 
schen u. 
deutschen 

Weizen - 2,5-3,32 



Hafers — 2,50 

- Mais — 2,83 
-» Reis — 2,15,10 

— Carolina 

Reis - 0,71 



t * .11 ■•> -I u [i 



•LI. " 



Ii'*. 
t-rrt 
irsY 

-•Iii! 
-i — . 



— Pböust u. 
Eikhof 

tir...! • •» 

Vaüqub- 

MAt* 

hSK lf(l 



— VOCBL U. 

Vaüqbe- 

LIK 

— Vogel 

— Bizio 

— Gobham 

— Bbacob- 

KOT 



— — — Piemon- 

teser — — «•! 

Reis — 0,10 — r.u<Mi — — - -5- 
hj Bulletin de Pkarmacie T. 6. Nr. 8^n.i337. Der von Jooa- 
entdeckte bitterliche gewürzhafte Stoff hat seinen Sitz in der 
Samenhaut des Hafers. Man erhalt ihn durch Behandlung mit Was- 
ser und Alkohol. Von ihm hängt der bitterliche Geschmack und die 
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«^WfriSsWff^ft 4W WwM* im <;ers#n«iebl f7 or- 

handene Materie, welche Proust (Annal. de Chi/n. et de Phrs* T. 5. 
f. 611 J Hordcin , Ccvadirf, "genannt hat, ist nach Hracoknot. (Jb. 
T. &:V } i*) und Guibourt f/ourn«! de Pharmäcie 1829 ^r. 
p. 185^ ein Gemenge ron Holzfaserimd Stärkemehl, das dem «Jrr- 
stenbrod sein© groben und schwer verdaulichen Eigenschafte» ertheilt. 

ij Wurde ivon Proust aufgefunden; , . 

^, Im W^aenmchl findet sich, «chwefel - und phosphorsaures Na- 
tron uno" jjehr.weaig Salzsäure ; im Älajs kohlensaurer, ^hpsphor - und 
schwefelsaurer Kalk: im Reis Spuren von essigsaurem, phosphor-und 
salzsaurem Kali. * '> .X l ) 'u X') S* Y 

IJ Edinburgh Philo*. Journ. Fol. 14. p. 170. PLBiscut. übet 
Schwefelgehafc mehrerer VegeUbHtafi ; in 'Schweicgbr Journal 15. 13. 

S. iMlIWU'i It'-.t ) . tcVtC. : . ■ r 3ls'" i 

Farzbau will im Mehl auch eine Spur von Kupfer gefunden hßbßq. 

»../:*:'. .••«.•>« .b.iif .v. i. 1 'n v.:: -iw * . ta*i .->.'»•<'// 

i CiJ'** f 0-4«» j - r ''. r -' •■ /§. 19* .- rrf J v;ti . ; 'rft./W !>!< 

Von dem ans dem Mehl der Cerealien bereiteten Spei- 
sen erwähne ich nur mit einigen Worten des Brods, wei- 
ches gegohren und ungegohren, oder gesäuert und unge- 
säuert verfertigt wird «). 

Bei der Bereitung des gesäuerten Brods wird das 
Mehl mit Wasser und einem Ferment,' Sauerteig oder 
Hefen, vermischt, und unter Mitwirkung der Wärme 
in die weinige Gährung versetzt, wobei sich der Zucker 
des Mehls in Weingeist und kohlensaures Gas verwan- 
delt. Dieses letztere treibt den Teig um so mehr auf» 
je mehr das Mehl Kleber und Gliadin enthält. Durch das 
Backen wird das Satzmehl zum Theil geröstet , und der 
Kleber erhärtet b). Das Brod ist nach der Beschaffenheit 
und Feinheit des Mehls verschieden c). Es ist um so 
schwammiger und nahrhafter , je mehr das Mehl Kleber 
enthalt. Unter den Getreide - Arten eignet sich nur das 
Mehl des Weizens, der Spelz und des Rockens ein gutes, 
aufgegangenes und wohl gegohrnes Brod zu werden. Alle 
andere Getreide- Arten d) geben ein festes und schwer verr 
dauliches Brod, und passen nur als Zusätze zu dem Mehl 
obiger Getreide. 1 >' . <*» « \\- 

Das ungegohrene, nicht gesäuerte Brod (Poms azymus), 
dessen sich viele Völker bedienen, ehemals und zum Theil 
noch jetzt die Hebräer, sowie die Armenier, Araber, Neger 
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und andere, ist schwerer zu verdauen als das fermentirte. 
Nicht gehörig gesäuertes und aufgegangenes, ganz frisches 
und warmes, nicht vollkommen ausgebackenes, und eben so 
schimmeliges Brod e) sind der Gesundheit nachtheilig. 
Es verursacht leicht Magendrücken, Unverdaulichkeit, Gas- 
entwickelung , Koliken, Durchfalle, und gastrische Fieber. 
Der häufige Genuss nicht fermentirter Mehlspeisen bewirkt 
Dyspepsie, Verstopfung, und Anschwellung der Gekrösdrü- 
sen, und ist für zart gebaute Kinder eine häufige Ursache 
der Atrophie. ' 

Zu den aus Mehl bereiteten Speisen gehören ferner 
die mit Fett, Mandeln, Rosinen, Obst und eingemachten 
Früchten versetzten sehr mannigfaltigen Knchen und Back- 
werke, die um so schwerer zu verdauen sind, je mehr Fett 
sie enthalten, und je weniger der Teig gut gegohren hat 
und ausgebacken ist 

aj J. Mobillo* de pan* eucharistico azymo et fermentato. 
Parti 1675. 

J. Stahl resp. J. F. Fekzel De parte epeciaiim triticeo , juxta 
principia, dijftrentias, usum atque abusum spectalo. Erfordiae 1727 4. 

C. LiirnABDS resp. J. Stehssos Diss. de pane diaeutico. Upsa- 
liae 1757, 4. Amoen. academ. VoL 5. p> 50. 

P. J. BbboiuI Anmarkkinger om Bröd-bakning / in Vetensk. Acad. 
Handl. 1773. p. 27. 

A. A. Parmektier Avis aux Lonnes menageras des villes et des 
campagnes, sur la mattiere de faire leur pain. Paris 1777. 8. 

— — Le parfait boulanger. ou traite complet sur la fahrt- 
cation et le commerce du pain. Paris 1778- 8. 

F. H. W. Martihi Gesammelte Nachrichten von unterschiedenen 
Brodarten; in Berlin. Samml. B. 8. S. 36S. 480. 634. 

G. R. Boehmeb resp.C. G. Fleischer De panis multijatia materia. 
Wittenberg. 1793. 4. 

— — resp. C. G. Beyer De panis multifaria materia Witten- 
berg. 1794. 4. 

Edli» Treatise on the ort of Bread-making / im Attiz. in Gil- 
bert» Annalen. B. 51. S. 123. 

HtfoÄ Cotounoo» A chemical Essay öf Baking Brtüd? im Annsds 
of Philo*. 1826. Sept. p. 161. . . v : :'*« 

b) Brod aas Weizen-Mehl mit destillirtem Wasser bereitet enthalt 
Dach Vogel (Analytische Versuche über Weizen, Hafer und Reis, mit 
Betrachtungen über dtc Brod -G abrang und die chemische Natur des 
Brods. München 1818). 
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Starke . 53 Hunderttheilc 

Kleber 20 — 

jjeröste Stärke 18 — 

Zucker 3,6 — 

und kohlensaure Kalkerde und Bittererde. 

cj Das feinste Mehl, die Blume oder das Schwingniehl , enthalt 
am meisten Amylum und ist am leichtesten zu verdauen, nährt aber 
weniger. Das zweite Mehl, in dem viel Kleber verkommt, ist nahr- 
hafter. Das gröbste Brod ist das- Wcstphlilische. F. Hoftmarn de 
pane grossiori fVestphalorum , vulgo Bonpournichel Halae. 160:") 
Ueher die Zubereitung des Westpha tischen Pompernickels in Beck> 
mami's Beiträgen zur Oekonomie Tb. 5. Nr. 2. 

d) Die Hindu? bereiten aus dem Mehl von Reis eine Art Brod, 
Ape genannt. Zum Gähren des Mehls setzen sie Palmwein zu. 

Die Neger verfertigen Brdd aus Reis, Hirsen nnd Mais. 

e) Es sind mehrere Beobachtungen mjtgetheilt , in denen der 
Genuss des schimmeligen Brod* nachteilige Wirkungen hatte, Ko- 
liken, Kopfachmerz, heftigen Durst, trockne Zunge, b&schJeunigten 
Puls uud Betäubung verursachte. Westeahuff Bydra^tn tot de na- 
turkund. Wetenschapp. T. 2. C. 2. p. HO. Bammel in Journal de 
Chim. mc die nie 1831. Fevr. p. 122. Im Fall von Westerhoff war 
das Brod mit Mucor mucedo bedeckt, ebenso auch mit Alucor sphaä- 
roeephatus Bultiard. Nach Gohtbr ffournal gene'ral de Medeeine 
T" KX) und Julia Forte kelle ist das schimmelige Brod aueh Thier«! 
nachteilig. 

§ 124. 

Die Getreide-Arten sind krankhaften Entartungen unter- 
worfen, wobei das ans ihnen gewonnene Mehl mehr oder 
weniger nachtheilig anf den Menschen wirkt. Hierher ge- 
hört Torzügiich das Mutter- oder After-Korn {Seeale cor- 
mit am s. Claims secaltnus) , das aus den Aehren herrur»- 
wachsende, gekrümmte, schwarzbraune oder tfolette, hörn- 
oder spornfdrmige Massen darstellt, die sich au* den Ko*v 
nern bilden a). Bs kommt am hantigsten in nassen Som- 
mern Bei dem auf feuchten Thonboden wachsenden Rocken 
Tor, doch auch bei allen andern Arten der Familie der 
Gräser, dem Sommer - und Winter- Weizen, der Spelz", 
Gerste, dem Hafer, sowie beim Mais b) und Reis e). Ueber 
die Ursache des Entstehens des Mutterkorns sind die Na- 
turforscher verschiedener Meinung. Einige , Tbssibb d} y 
Tissot, Nebel , Kirchbisen , Willdbwow e) , Ftoelow f) und 
Coubhaut nehmen an, es werde durch Uebermuass Vofc 
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Feuchtigkeit in Verbindung mit Warme hervorgebracht, 
wobei ein Krankheits-Process in den Säften der Pflanze 
und den Samenkörnern entstehe. Andere , Decandolle g) 
und Leveille* h) leiten es von dem Wachsen eines Pilzes 
an den Körnern ab. Und noch andere, Linne i), Tillet k), 
Gi mv am /), Fontana, Read und neuerlichst Field m), haben 
zu behaupten gesucht, es rühre von den Stichen verschie- 
dener Insecten her, die ihre Eier in die Körner legen n). 
Erstere Ansicht ist die wahrscheinlichere. 

Das Mutterkorn ist specifisch leichter als gesunde Sa- 
menkörner. Feucht ist es zähe und biegsam, getrocknet 
lasst es sich pulvern. Es riecht widerlich süss] ich, und 
schmeckt fade und etwas scharf. Brod aus Mutterkorn 
haltendem Mehl bereitet, ist schwer und feucht, und wird 
beim Troknen rissig und krümlich. 

Das Mutterkorn ist oft chemisch analysirt worden, aber 
mit unsicheren Resultaten. Nach den von Vauquelin a) , 
Pettenkoper p) und Winkler q) veranstalteten Analysen 
enthält es weder Satzmehl noch Zucker, sondern ein roth- 
lichgelbes Weichharz, wie Fischthran schmeckend, ein 
dickes Oel, und eine röthliche Flüssigkeit von widerlichem 
Gernch und einem unangenehmen süsslichen, scharfen und 
anhaltenden Geschmacke, freie Säure und wenig Ammo- 
niak. Zugleich findet sich in ihm eine stickstoffhaltige, 
zur F äul n iss geneigte Materie. > , 

Dass das Mutterkorn nachtheilige Wirkungen in der 
thiorischen Oekonomie hervorbringe, was von manchen Aerz- 
ten bezweifelt worden ist, kann nach den schon von Do- 
li art , Salernb, Read, Tessier, und in ueuerer Zeit von 
Mater, Lorinser, Gaspard r), Roülin und Diez an Thier en 
gemachten Versuchen nicht geläugnet werden. Es verur- 
sacht Speichelfluss, grossen Durst, Erbrechen, Durchfall, 
Gas - Entwickelung im Darmkanal, Beschleunigung Ath- 
mens und Herzschlags, Erweiterung der Pupille^* Zittern 
des Körpers, taumelnden Gang, Lähmung, .zuweilen eiternde 
Geschwülste und Brand, und in grösseren Gaben.^en Tod. 
Bei der Leichenöffnuug fand man meistens den Darmkanal 
geröthet, die Leber sehr blutreich , die Gallenblase stark 
gefüllt, das Blut schwarz und nicht geronnen, und das Hirn 
geröthet. Dieaemnach schein^ das Mutterfcox ff ,#i <fcn «ehar. 
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fen narkotischen Giften gezahlt werden zu müssen, die zu- 
gleich eine Zersetzung des Bluts bewirken. 

Aehnliche Wirkungen hat das Mutterkorn auf den Men- 
schen. Robert und Diez nahmen zwei Drachmen Mutter- 
korn-Pulver, worauf vermehrte Absonderung des Speichels, 
saures Aufstossen, Uebelkeit, Neigung zum Erbrechen, oder 
wirkliches Erbrechen, Kolik, Kopfweh, Schwindel, Andrang 
des Bluts zum Antlitz, beschleunigter kleiner Puls, und das 
Gefühl von Schauder und Schwere in den Gliedern ein- 
traten. Der längere Gebrauch von Mehl , worin sich Mut- 
terkorn reichlich befand, hat in nassen Jahren schon oft 
heftige Epidemien verursacht, die als Kriebel-Krankheit (Ra- 
phania, Ergotismus) unter zwei verschiedenen Hauptformen 
auftraten. Bei der einen kamen convulsivische Erschei- 
nungen vor, bei der andern war trockner Brand der Glied- 
maßen das hervorstechende Symptom. Jene Form, die con- 
vulsivische {Convulsio cerealis), herrschte öfters in Deutsch- 
land und Schweden s), die brandige hingegen in Frank- 
reich und der Schweiz t). . > 

Das Mutterkorn in kleinen Gaben hat die merkwürdige 
Eigenschaft, in der schwangeren Gebarmutter,, sowohl bei 
Menschen als Thieren, Zusammenziehung zu erregen u) , 
daher es bei Trägheit in dem Geburtsgeschäft mit Nutzen 
angewendet wird. 

.» . ' .Iii.. . . . J itf M*» !'. ..j • ' • . 

a) Düm* Dodart Lettre concernant des choses fbrt remarquables 
tmtehant qtieltiue grains } *n Metn; de VAcad. des sc. de Paris 1666- 
1699. T. K ib.'jfc' 56tJ ">* '•■ • * ■ 

J. L. BnuwiiER De granis Secalis degerieribus venenatis; in Ephem. 
Ac. Nat. Cur* Dec. 3. Arin.A.^p* 348* • \ } > ,n '-'I .1) m . •, 

Sa lehne 'Sur les maladies* que cause U Seigle ergote; in Mein: 
etrangtrs d* l'Ac. des *o. de Paris. T. 2. p. 155 » i « ■» 

Tissot An aecount of the disease call cd Ergot in french, front 
ils supposed cause , viz, ^itiatedßye ; in Philos. Transact. Vol. 55. 
pag 106. | f../ » ,!.,.„ j»» ..n„i . • V, , ., 

Vetillard $Aem. s,ur une espeoc de poison? ^connu-sous le nom 
d'ergot, seigle ergote, ble cornu<. Paris 1770. 4> 

T. A. Schleceb Versuche mit dem Mutterkorn. Cassel 1770. 4. <, 

E. G. Baldinger Progr. Secale curnutuin perperarn a nonnullis 
ab infdmiä tiberari. Jenäe s 1771. 4. 

E. B. O. Beguiixet Diss. sur V ergot ou ble cornu. Dijon : 1771. 12. 

C. L. Nebel Diss. de Secali cornttto vjusque noxis. Giessae. 1771, 4. 
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C. L. IV ebel Progr. Dissertalionem suam de tecali cornuto a 

temer ar/is et contumeHosi* objectionibus Schieße ri vindicat. Gies- 

*ae 1772. 4. ..' 

Read Tratte du Seigle ergnte, Strasbourg 1771 12 j 

An.ON Precis de. differens sentimens des principaiix auteuis qui 

ont ecrit sur VErgot; in Journal de Physiquc T. 4. p. 4t. 
Parmrktier Lettre rur l'Ergot; Jb. p. 144. 

TfeJsiEB Sur la maladie du Seigle appeile Ergot; in Mem. de 
in Scic* Roy. de Medecine 1776. p. 4t7. ... « 

« — Sur Us effets du Seigle ergot dj Jb. 1 777. : 1778 ; j». 587. 
— ffoiti de* mmladies des grains. Paris 178ß. 8. 
A. D. Fougerocx de Bondaroy Obs. sur le Seigle ergote ; in Mein, 
de VAc. des sc. de Paris 1783. p. 101. 

" v * G. M. Hekmes Beobachtungen über die Eiitsteltttrl g" des TMutter- 
k- -ms in dem Rogsen betreffend; in Neuen Schrift, de* Berlin. Gesell. 
Naiurf. Freunde». U S. 244. .V . 

J. P. G. Kirchehei» Beobachtungen über du Mutterkorn und des- 
sen, Entstehung. Altenburg 1800. .. .. ,. t ; 

i ,.B, J. G^ Keyl De Secali cornuto ejusque %>i in corpus humanuni 
salubri et noxia. Berolin. 1823. 8. 

C. J. Lorinser Versuche und Beobachtungen über die Wirkung 
des Mutterkorns auf den menschlichen und thicriseben Körper. Ber- 
lin 4824. • ' • • '.:';..«<..:• nr. 1 

Robert Erläuterungen and Beiträge zur Geschichte des Mutter- 
korns; in Rmt't Mxgaziu für die gesainmte Heilkunde. B. 25 

J, F. CouBiAirr Tratte de Verbot du seigle. Chalous. *,f>27. ■ . 

Wiccer Inquisitio in secale cornutum. Göttingat. 183t. , { . 

W. Diez Versuche über die Wirkungen des Mutterkorns auf den 
thierischen Organismus uud seine Entstehungsart. Tübingen. 1832. 8- 

b) Nach Roulik f Annale» des sc. natur. T. 19. p. 279J ist das 
Mutterkorn beim Mais in Columbia sehr gemein, und heisst Mays 
pcladero. 

cj Conte G. Bevilaqua Diss. sopra il quesito quali siano le 
cargioni dell malattia del Biso in erba, la quäle volgarmente si 
denomina Carolo; in Opusculi scelti T. 2. p. 281. So auch nach 
R. Tytleb. 

dj Traite des malades des grains. Paris. 1783. 8. 
e) Grundriss der Kräuterkunde, nach dfer 5. Aufl. 1818. S. 480. 
v fj New England Journ. oj Medecine. 1816. V. 5. 

g) Flore francaise T. 6. Annal. de chimie ei de physique. T. 3. 
Den Pilz nennt er Sclerotium clavus. 

a * 

h) Annales de la Soc. Linn, de Paris. 1827. T. 5. p* 565. Er 
GÜltt den Pili als Sphacelia segetum auf. 

i) Systema natur. T. 1. p. 457. 
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k j Diss. sur la cause t qui corrompt et noircit les graint de 
ble dans les epis ß et sur les moyens de prevenir ces accidens. 
Paris 1755. 4. 

/) Delle malattia del grano in erba. Pesaro. 1758. 4. 

Aus dem American Journal of science in Annais of philo- 
sophy 1826. T. 11, p 14. 

n ) Rössig ( Abhandl. über das Mutterkorn. Leipzig 1768. S. 36) , 
Schlegbr , Model , Dibz , haben bei mikroskopischen Untersuchungen 
keino Spur von Eiern oder Larven von Insekten darin wahrgenommen. 

oj Bulletin de la Soc. Philomatique 1817. p. 58 Annal. dt 
Chim. et de Phys. T. 3. p. 337. 

pj Buchner 1 's Repertorium für die Pharmacio B. 3. S. 65. 

qj Magazin der Pharmacie B. 16. S. 142. 

r) Magendie Journal de Physiologie experimentale. 1822. p. 35. 

s) Sie herrschte im Jahr 1596 in Hessen. Von einer ungewöhn- 
lichen und Ms anhero in diesen Landen unbekannten, giftigen, an- 
steckenden Schwachheit, welche der gemeine Mann in Hessen die 
Kricbel-Krankheit nennt, edirt von den Prof. facultatis medium zu 
Marpurg 1597. 8. 

Die vorzuglichsten Erscheinungen waren Erbreeben, Magenkrampf* 
Jucken und Kriebeln in den Gliedinassen , Gonvulsionen , gelbe Ge- 
sichtsfarbe, unmässiger Durst, sehr kleiner Puls, Schlafsucht, Betäu- 
bung, Raserei. Blieben die Kranken lebend, so waren sie oft gelähmt, 
bekamen Hautwassersucht oder Geschwüre. Die Acrzte schrieben die 
Krankheit zuerst dem Mutterkorn zu * r ' > > 

In den Jahren 1648, 1649 und 1675 herrsehte sie im Voigtlande, 
und im Jahr. 1672 und 1675 in Westphalen. Barbece Bt morbo con- 
vulsivo. DuisU 1673. 4. 

Im Jahr 1702 kam sie in Hannover vor, im J. 1709 in Holstein, 
Sachsen und der Lausitz. 

W. H. Waldschmidt de morbo epidem. per Holsalihm grassante. 
Kilae 17 17. 4. 

G. W. Wedel Diss. de morbo spasm. epidem. maligno in Saxo- 
nia grassante. Jen. 1717. 4. 

So auch in den Jahren 1716 und 1717 in njehrern Gegenden 
Deutschlands. Vater Diss. obs. selectae de morbo spasmodico »o- 
pulan Silestaco' Vueb. 1/23. 

Irn Jahr 1741 in der Neumark und Westpliaienl F. E. BhucV- 
vkvv relälio de clavis sccalfnts ' mhrUoque inde "erorto epidem". ; 
quem Kriebebhrankkeit vocanl ) in Ccmtnen. biter> NbViinh, 1735. 

Im Jahr. 1745. 1746. 1747. 1754. herrschte sie in Schwede«. 
E. Boss v ab Rosenstein Diss. de, morbo spas/nod. conruls. epidem. 
Goth. 1749. 4. P. J. Bkrcii Diss. de epilepsfa acuta epidemica* 
Holm.' 1756. Linne resp. Rothmann Diss. de raphania. Upsal. 17Ü3 # 

Ebenfalls in 4en Jahr«n 177t) und 1771 in mehreren Gegenden des 
nördlichen Deutschlands. Wichmakk Beiträge zur Geschichte der 
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Kriebel-KraDkheit im Jahr 1770- Leipzig und Zelle 1771. Liidiitfbost 

Dist. de mörbovpidem. convuls. Gcrmanov. caritatis annonae co- 
mite. Duisb. 1771. Taube Geschichte der Kricbcl-Krankbeit. Zelle 1771. 

t) Die brandige Form der Kriebclkrankheit herrschte im J. 1630 
in mehreren Provin?,efi Frankreichs > unter dem Namen Gangräne de 
Solognois bekannt. Thcillibr (im Journal des Savans 1676 T. 4. 
/v79) erkannte zuerst das Mutterkorn als die Ursache. Im Jahr 1709 
kam sie in Orleans und der Dauphin«' vor. i * i • • 

Noel in 11 ist. de tJc. des Sc. 1710, und in dem J. 1748 in 
SoJogne. Duhamel Mem. de l'Ac. des Sc. 1748. A. »'»- . 

Im Jahr 1709, 1715 nnd 1716, zeigte sie sich im Canton Lucern, 
Bern und Zürich. C. N. La kg Desct ipiio morborum ex esu clavo- 
rum secalinorum Campuniat. Lucernae 1717. '« n ■ '■■ 

Nach Lawö äusserte sie sich durch allgemeine Schwäche, Ameisen- 
kriechen, Kälte, Blässe und Betäubung' der Gliedmaasen, die so unem- 
pfindlich wurden, dass Einschnitte nicht gefühlt worden. Dann traten 
Fieber, Kopfweh, Nasenbluten ein, und dte Glieder fielen eingetrock- 



- 



net ab. ..i*« \ . • i« »i • «i. 

uj Diese Wirkung, deren schon Camehaiuus erwähnt, ist den Heb- 
ammen in Deutschland , Holland und Polen längst bekannt gewesen. 
Nach Pabmehtibb bediente sich desselben Dupillb, Arzt in Chaumont. 
Im :J*hr 1778 wurde den Hebammen in Hannover die Benutzung des 
Mutterkorns zur Beförderung der Wehen verholen. In neuerer Zeit 
haben es die Aerzte der vereinigten Nordamerikanischcn Staaten zu- 
erst empfohlen, namentlich Steabks (Newyovk Med- Beposit. 1807J, 
Bicelow (The New England Journal 4>f Medec. and Surgeiy. 1816. 
Vol. %.J , Oiivibb Pbbscot (Medical Päpers communicated to the 
Massaschusets medical Society. 1822. Vol. 3. p. t.J u. a. Seine Wir- 
kung ist durch die Beobachtungen Europäischer Aerzte bestätigt 
worden. 

. \ Villemwvb Meiw. historique sur femploi du seigle ergote. 
Paris 1827. h "i 

§. 12». , 

Ferner verdient noch der Brand des Getreide^ (Usti- 
lago segetum) erwähnt zu werden, woDei die ganze Aehre 

nnd die Samenkörner in ein schwarzes Pulver verwandelt 

■ ,> . * < > • 

werden ä). Er kommt ebenfalls in nassen Jahren vor, nnd 
der Gebrauch des durch ihn verunreinigten Mehls scheint 
nachtheilig auf die Gesundheit zu wirken b). Endlich 
wird das Getreide schädlich, wenn ihm viel Lolch (Lolium 
temulentum) beigemengt ist c). 

,1, aj B. J. Cambbabius resp. J, Plbnai Diss. de ustilagine fru- 
mnti. Titbmgae 1709. 4. ; / ..».-,«.» h .< . i , ,, . 



Digitized by Google 



* 



- 161 — 

F. Fohtawa Sopra la ruggine del grano. Lutea 1767. 4. 

F. Reikville Mtm. sur wie maladie des grains appellee Meille ; 
in Journal de Physique. T. 6. p. 380. 

J. Bares A short aecouni of the disease in com, colled the 
blight, the mildew and the rust. London. 1815. 4. 

b) Parmentier fHisU de la Soc. roy. de Medec. T. 1. p. 346; 
empfand nach dein Genuss von Brod aus Weizenmehl , das brandiges 
Mehl enthielt, Kopfweh und Magenschmerz. 

ej Schon zu Virgils Zeiten galt das Vorkommen von Lolium im 
Getreide für eine Calamität. Interque intentia culta infelix lolium et 
steriles dominantur avenae. Georgic. Lib. 1. V* 154. 

Nach Seeger {Vits, de lolio temulento. Tübingae 1710 ) verur- 
sacht der Lolch Kopfweh, Schwindel, Ohnmacht, beschwerliches Ath- 
raen , Schmerz des Magens , Zittern , kalten Schweiss und Betäubung. 

Cordibr Sur les effets de VJvraie; in Nouv. Jour. de Medec. 

r. 6. p. 379. 

So auch ein Fall im Armenhaus zu SchefEeld {Zondon Med. and 
Phys. Journal. T. 28. p. 182/. Ferner soll sein Gebrauch dem Sehen 
nachtheilig sein, wie Horats in folgendem Vers andeutet: Et careant 
oliis ueulos vitantibus agri. 

bj Samen von Gewächsen der Familie der Polygoneed 

und Chenopodieen. 

g. 126. 

Die Samen einiger Pflanzen ans obigen Familien enthal- 
ten ein dem der Getreide -Arten ähnliches Mehl, was zur 
Bereitung von Brod und anderen Speisen benutzt wird. 
Dahin gehören die Arten von Buchweizen oder Heidekorn 
(Polygonum fagopyrum, tataricum, emarginatum, erectum) a), 
und der auf den mexikanischen Anden und Cordiiieren * 
sowie in Peru und im Thale Bogota wachsende sogenannte 
kleine, Reis ( Chenopodium quinoä) b). Das aus Buchweizen 
bereitete Brod ist schwarz, grob, schwer verdaulich und 
verursacht leicht ßbstruetion. Auch soll es erhitzen und 
zum Beischlaf geneigt machen c). 

.... * , 

a) Der Buchweizen soll erst zu Anfang des sechzehnten Jahrhun- 
(lerls aus Asien nach Deutschland und Frankreich gelangt seyn , wie 
ßRTEftiiroR, Rüelle und Heresbach berichten. 

bj Nach Dombey und von Hümboldt's Bemerkungen ober Netispa- 
nitn B. 3. S. 75. 

, A y eJ Mim. de lä Soc. des Medec. 1776. P. 2. p. 70. 

TiedemMirT. Pby.iolotit. 3 Bd. II 



Digitized by Google 



c) Samen von Hö Iscn-G ewächi t n. 

§• 1». 

Die Samen Tieler Pflanzen der Familie der Legumino- 
sen namentlich solcher, deren dicke Samen-Lappen keine 
Rinden -Poren haben, geben sehr nahrhafte Speisen ab. 
Dahin gehören die Erbsen (Pisum) a) , Schmink - Bohnen 
(Phaseolm) b), Acker-Bohnen (Vicia) c), Linsen (Ervum) d), 
Kichern (Ctcer) e), Platterbsen (Latkyrus) f), und andere g). 

Die Bestandteile der reifen trocknen Samen sind 
folgende: 

1. Eine von Einhof entdeckte und als thierisch- vege- 
tabilische Substanz der Hülsenfrüchte aufgeführte, stick- 
stoffhaltige Materie, die Taddei für Kleber hielt, und Bra- 
connot Legumin nennt. Sie findet sich am reichlichsten in 
den Linsen Ä). 

2. Vegetabilisches Eiweis in sehr geringer Menge. 

3. Starkemehl, besonders reichlich in den Erbsen und 
Schminkbohnen. 

4. Stärkemehlartige Materie und Holzfaser, in der den 
mehligen Theil des Samens einschliessenden Haut 

5. Gummi, am reichlichsten in den Erbsen und Linsen. 

6. Schleimzucker, in den Erbsen und Schminkbohnen. 

7. Pflanzengallerte, vorzüglich in den Erbsen. 

8. Extractiver Bitterstoff, in den Ackerbohnen und 
Erbsen. 

9. Eisenbläuender Gerbstoff in den Aekerbohnen und 
Linsen. 

10. Dickes grünes Oel, in den Linsen, und etwas fet- 
tige Materie, in den Schminkbohnen. ' : >" 

11. Salze verschiedener Art in geringer Menge, als 
phosphorsaurer und kohlensaurer Kalk und Bitter er de, und 
phosphorsaures Kali. 

12. Etwas Eisen-Oxyd, in den Ackerbohnen. 

13. Schwefel mit verschiedenen Basen t). 

Im unreifen Zustand enthalten die Samen ausser vielem 
Wasser eine Menge Schleimzucker, grünes Satzmehl, Gummi, 
und löslichen Eiweissstoff. 

Die trocknen Samen der Hülsenge wachse, die stick- 
•toffreicher als das Mehl der Cerealien sind, gehören i« 
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den sehr nahrhaften Speisen, die zugleich etwas erhitzend 
wirken Ar), daher sie in Fiebern und entzündlichen Krank- 
heiten nicht genossen werden dürfen. Mit der Samenhaut 
verzehrt sind sie schwer verdaulich und blähend. Es ist 
für Menschen mit schwachen Verdauungs- Werkzeugen rath- 
sam, sie durchgeschlagen und von der Schale befreit zu 
geniessen. Die Eisenbläuenden Gerbstoff, und Eisen -Oxyd 
haltenden Ackerbohnen und Linsen, verursachen leicht 
Verstopfung. Jung genossen sind die Hülsenfrüchte leicht 
verdaulich. 

aj Die gemeine Erbse fPisum sativum *EQ(ßtv&os bei Homer , 
Bippoerates. Oooßuios, maoq Theophrast J mit ihren zahlreichen Ab- 
arten, und Pisum maritimum. 

Die Erbsen wurden chemisch untersucht von Eishop (Gehlen 
Journal B. 6. S. 115) und Bracokkot fAnnales de ehimie et de phy- 
siqe. T. 34. p. 79> 

b) Die gemeine Schminkbohnc (Phaseolus vulgarisj mit ihren 
Varietäten aus Indien stammend, Ph. romanus , tumidus Savj, Ph. 
compressus Decandolle, Ph. nanus , minimus Roxi, in Ostindien, 
Ph, mungo in Arabien, Ph. caracalla in Brasilien. 

Sie wurde chemisch analysirt von Eikhof und Bracoiotot. 

cj Die gemeine Ackerbohne (Vicia fabaj eine asiatische, wahr- 
scheinlich persische PÜanze , deren sich schon die Griechen und Rö- 
mer bedienten. Kvapof bei Homer. Dioscorides. Theophrast. 

Chemisch untersucht von Eikhof, Fouecboy u. Vaüqüblih. {An- 
nal. du Mus. d'hist. natur. No. 37. p* 9J Vaüoüelih u. Cobrbt di 
Serre fAnnal. de Chim. et phys. T. 35. p. 58> 

d) Die Linse fErvum lens L. <paxo* #axij bei Theoyhrcst. Dios- 
corides.) eine der ältesten Speisen deren dieGeschichte gedenkt, Ervum 
ervilla. "Oooßos bei Theoph. Diosc. Galen. Die Pelusinische Linie in 
Egypten gebräuchlich. 

Die Linse wurde analysirt von Eikhof, Fourcroy u. VAOQCEX.tr. 

e) Die Kichererbsen (Cicer arietinum), von den Römern benutzt, 
nnd noch jetzt in Griechenland, im südlichen Frankreich, Italien und 
Spanien gebaut 

Jj Lathjrus sativus. Au&voo$ bei Theophrast, in Spanien, Italien, 
Frankreich und der Schweiz gebaut, Lathjrrus tuberosus. 'AoxoayaXot 
bei Dioscorides. Astragalus Plinius. 

gj Dahin gehören die Samen mehrerer Arten von Dolichos, alsD. lablab 
in Italien, D. sincnsisinChina, D. catiang am Cap. D. sestjuipedalis in 
Amerika; Cytisus cajan in Indien; Arachis bypogaea in den Tropen- 
ländern; Miraosa icandens in Indien, M. inga in Amerika, M. fogifolia 
auf den Antillen. Nach Mühco - Pab* (Travels Ch. 25) benutzen die 

11* 
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Neger in Senegambien das Merrl einer Art Mimosa , Nitta genannt , 
worin die schwarzen Samen in Schoten einsenkt sind. Dieses gelb- 
liche, schleimige Pulver essen sie mit Milch. Ferner sind noch aufzu- 
führen die Samen von Aeschynomenc grandtflora in Indien , des Lo- 
tus tetragonolobus und edulis in Sicilien, das Lupinus termis For.sk. in 
Egypten , der Robinie carragana in Siberien. - 

hj Folgende Tabelle gewähre einen UeberMick des quantitativen 
Verhältnisses der die trocknen Hülsen • Samen constituirenden Be- 
standteile. 
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18,40 


42,58 


26,88 


1,72 


8,00 


2,00 
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Acker- 
















bohnen 


10,86 


34,17 


25, 


0,81 


4,6 t 




0,98 



ij Edinburgh Philo*. Journ. Vol. 14. p. 172- 

hj Die trocknen Hülsenfrüchte vermehren die Absonderung des 
Samens. Bruyerinus gab daher seinen Zeitgenossen den Rath, wäh- 
rend der Fasten sich des Genusses derselben , besonders der Kicher- 
erbsen, zu enthalten. 



d) Mehlige Samen von Araenf aeeer*. 

§• 128. 

Die Samen einiger Amentaceen enthalten eine beträcht- 
liche Menge von Stärkemehl und Zucker, und geben ein gute» 
Nahrungsmittel ab. Dies ist der Fall mit der essbaren oder 
süssen Kastanie (Castanea vesca Willd) a), und der ameri- 
kanischen Zwerg-Kastanie, dem Ghinsapin (C. pumillä). Anch 
die Früchte mehrerer Eichen- Arten (Querem csculus , bat- 
Iota, rotundifolia, mber) werden in Spanien, Portugal, Grie- 
chenland, Klein- Asien, der Barbarei, und in Californien 6) 
gegessen. Das Mehl der süssen Kastanien sowohl als der 
Eicheln enthält einen etwas bitteren und adstringirenden 
ExtractivstoiT, und verursacht leicht Verstopfung. 

Ferner erwähne ich hier noch der Früchte der Nc- 
lumbo (Nelumbitm tpeeiomm) , einer in Egypten und im 
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wärmeren Asien wachsenden Wasserpflanze, in denen viel 
Satzmehl vorkommt, und die kurz vor der Reife gekocht 
und geröstet gegessen werden c). Desgleichen der Samen 
von Nymphaca lotus L. d). In Venedig wurden auch die 
Früchte der Wassernuss (Trapa natans) verspeist. 

a) Unter dem Namen der breiten Nüsse kommen sie in den 
Schriften von Hippocrates vor. Xenophon erzählt, dass die Griechen 
bei dem Rückzage der Zehntausend aus Persien bei einem Volke am 
Pootus in den Vorrathskammern eine Menge Nüsse gefunden, deren 
Kern keine höJzerne Schale gehabt hätte. Diese Nüsse esse das Volk 
, mit Getreide gekocht. Die Kinder seien sehr gut genährt, obgleich 
sie keine andern Speise als diese Nüsse erhielten. Die Kastanien 
hiessen auch sardische Nüsse, auqdtavf[ ßakuvoq bei Dioscorides. 
Theophrast nennt sie Euböische Nüsse, dioqßulavoq eußotxtj Cato 
redet von ihnen unter dem Namen der griechischen Nüsse. Castanea 
Virgil, Colu nie IIa, Plinius. Die Römer assen sie geröstet, und be- 
reiteten daraus, wie Plinius berichtet, Brotl Jpicius erwähnt eines 
Kastaniengerichts, das er Lenticula de castaneis nennt. 

bj Das vorzüglichste vegetabilische Nahrungsmittel der Indianer- 
stämme Californiens sind Eicheln, die geröstet und zwischen Steineu 
zermalmt werden. Das Mehl wird wiederholt in einem Siebe ausge- 
waschen, um ihm den bitteren Geschmack zu benehmen. Beechey 
Heise nach dem Stillen Ocean und der Bccringsstrasse. B. 2. S. 139. 

cj Die Frucht des Nelumbium speciosum soll die egyptische Bohne 
des Pythagoras gewesen seyn. Auxoq, Küuuo; atyvnrtaxos bei Hero- 
dot und Theophrast. Lotus euphralica Plinius, die im Nil wächst« 

dj Nymphaca lotos ist der <dwx6q Herodots, Lotos nilotica Pli- 
nius, der Bachenin der Araber. 

Auf den Buchten und Seen des Arkansas -Stroms in Amerika fin- 
det sich eine Art Nymphaea, deren Samen von den Indianern gebra- 
en genossen wird, und woraus sie eine Art Brod bereiten. Flint 
History of the Western States. V. t. p. 59. 

* 

B) Oelige Samen. 
§.'129. 

In alien Welttheilen finden sich Bäume oder Sträuche, 
welche in einem Kerne (Nucleus), Stein (Pyrena) , oder 
einer Beinfrucht (Nucula) ölige Samen enthalten, unter dem 
Namen von Mandeln und Nässen bekannt, die ohne weitere 
Zubereitung genossen werden können, und daher seit den 
frühesten Zeiten von den Menschen als Speise benutit 
worden sind. Hierher gehören: 
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1. Aus der Familie der Amygdaleen die In den ge- 
mässigten Climaten der nordlichen Halbkugel wachsenden 
Mandeln {Amygdalus communis) a). 

2. Aus der Familie der Juglandeen die aus Persien and 
der Levante stammende eigentliche Wallnuss (Juglans re- 
gia) b) 9 und mehrere in den gemässigten Ländern Nord- 
amerikas wachsende Arten (J. nigra). 

3. Aus der Familie der Cupuliferen die gemeine Ha- 
se In uss {Corylus avellanea), die Lambertsnuss (G tubulosa) 
und die türkische Nuss (C*. colurria L.) c), ferner die Buch- 
ecker (FagU8 sylvatica). 

4. Aus der Familie der Lecythidecn die häufig am 
Orinoko und Amazonenstrom wachsenden Juvias oder Ama- 
zonen-Mandeln (Bertholletia exceka), die Nüsse der in Bra- 
silien einheimischen Topfbäume (Lecythü ollaria, Zabucayo) 
und der Arten Pekea und Cupania. 

5. Aus der Familie der Rhizoboleen die köstlichen 
Sauaii oder Brasilien- Nüsse von Arten der Gattung Caryocar 
in Brasilien. 

6. Aus der Familie der Anacardieen die ächte Pistacie 
(Pistacia vera) d) im Orient, Syrien und der Barbarei, die 
Ca8chu-Nuss des Im wärmeren Amerika vorkommenden 
Nierenbaums {Anacardium occidentale) , die Cassuve (Caa- 
suvium occidentale) Brasiliens, und des Canarienbaums (Ca- 
narium commune und oleifemm) auf den Molukken. 

7. Aus der Familie der Stercularien die Cicha- Nüsse 
von Sferculia chicha in Brasilien. 

8. Aus der Familie der Sapoteen die Nüsse des auf 
der Küste von Coromandel wachsenden Fulwach Butter- 
baums (Bassia butyracea) und einer von Mungo Pauk in 
Bambarra entdeckten Art 

9. Aus der Familie der Combretaceen die Nüsse der 
Catappenbäume (Terminalia catappa, moluccana ),\n Ostindien. 

10. Aus der Familie der Cucurbitaceen die Saamen von 
Jolifßa africana, von der Grösse der Kastanien, so wohl- 

■ schmeckend als die Mandeln, welche die Neger sehr schätzen. 

11. Aus der Familie der Euphorbiaceen die Nüsse von 
Aleurites ambinux, die nach Commerson als ein Aphrodi- 
•iacura wirken, und die mehrerer anderen auf Java und den 
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Molakken wachsender Arten, welche nach Kuum eine be- 
rauschende Eigenschaft haben. 

12. Aus der Familie der Artocarpeen die Samen der 
Arten Ton Artocarpus und einer nahe mit Cecropia ter- 
wandten Pflanze, von den Bewohnern der Goldküste Mu- 
sanga genannt, die gleich den Nüssen essbar sind. 

13. Ans der Familie der Hypocrateaceen sind die 
Nüsse von Hippocratea comosa süss und ölig. 

14. Aus der Familie der Coniferen sind die grossen 
Samen Tieler Arten essbar, wie die Pinien des südlichen 
Europas (Ptttus pinea) e) , der Pinns cembra , Lambertiana, 
Gerardiana, araucana in Chili, des Gingka in Japan , der 
Araucaria Dombeji und des Podocarpus neriifolia. 

15. Aus der Familie der Palmen endlich die Nüsse 
Tieler Arten (Cocos nucifera, butyracea, Elais gumeensis) 
in den Tropenländern. 

• 

a) Die Mandeln waren schon in den ältesten Zeiten eine sehr 
geschätzte Frucht, deren die Mosaischen Bücher bereits erwähnen. 
Die Griechen scheinen sie aus Egypten erhalten zu haben, und cul- 
tivirten sie mit grosser Sorgfalt. Die Mandeln aus Naxos und Cypern 
waren besonders geschätzt. Die Römer erhielten sie von den Griechen. 
Sie bereiteten daraus eine Art Backwerk, das wohl nach seinem Erfin- 
der den Namen Marcii und Marcipanes erhalten hat. 

b) Kagua hei Theophrast, Kaqiia ßaodunj bei Discorides, Jug- 
lans bei Varro, Columella, Plinius. Die Römer nannten sie auch 
Nuces regiae oder Persische Nüsse. Der Wallnussbaum ist in Persien 
Armenien.» Syrien, Palästina einheimisch. Neuerlich hat man ihn auch 
wild auf den Abhängen des Hymalaya's gefunden. Zu den Zeiten 
Alexander's des Grossen war er in Griechenland noch nicht bekannt. 
Er wurde aus Persien eingeführt, ging nach Italien über, und wurde 
durch die Römer nach Spanien, Frankreich, Ungarn und das südliche 
Deutschland verpflanzt. 

cj KccQva&uaaiu bei Hippocvates, Nuces avellanae bei Catullu* 
und Plinius. Von Corylus colurria stammen wohl die Nuces pontica* 
3. heracleaticae der Alten, die aus Asien eingeführt wurden. 

d) Die Pistacien waren den Griechen bekannt. JTtaraxu» bei 
Jthenaeus, Nicander, Dioscorides. 

Der Pistacien-Baum wurde unter der Regierung Tiberius von Zw- 
i ius Viultius aus Syrien nach Italien gebracht. 

e) Die Piniolen waren bei den Römern sehr im Gebrauch. Sie 
heissen schlechtweg Nuclei, und machten einen Hauptbestandtheil des 
.von Jpicius beschriebenen Leckergerichts Ilypotrimma aus. 
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Nach Galen (Dt alimentär, facultat. L. 1. C. M.J bereiteten die 
Römer auch aus Hanfsamen Kuchen , die Leim Nachtisch aufgesetzt 
wurden, um zum Trinken zu reizen. 

g. ISO, 

Die süssen Mandeln bestehen aus Wasser, vielem fetten 
Oel, Schleimzucker, Gummi, etwas Holzfaser und einer 
Stickstoffhaltigen Materie, welche Boullay a) für Eiweiss- 
«toflf, Proust b) für Käsestoff, uud PaTBN und Henkt e) 
für eine zwischen beiden in der Mitte stehende Materie 
besonderer Art halten. Einige Chemiker nennen sie Emulsin, 
Den Mandeln gleichen iu der chemischen Zusammensetzung 
die Cocos- Nüsse, nach Trommsdoref's d) und Bizio's e) 
Analyse , und die Juvias nach Morin's f) Untersuchungen. 
Die Wallnüsse, Haselnüsse und Bucheckern sind ebenfalls 
reich an fettem Oel und Emulsin. In dem den Kern ein- 
schliessenden Häutchen kommt ein bitterer Extractivstoff 
vor. Alle jene öligen Samen sind wegen des Gehalts an 
Emulsin sehr nahrhaft, aber wegen des schwer ver- 
daulich. 

In den bitteren Mandeln findet sich nach Schröder g) 
Vogel ä), Henry und Plisson t) ein flüchtiges bitteres, 
Blausäure haltendes Oel, welches Rohiquet und Boutron- 
Charlard k) als eine besondere krystalinische Materie 
dargestellt haben. Der Genuss der bitteren Mandeln und 
Makronen wirkt in grösserer Menge nachtheilig /). 

c) Annales de chimie et de phrsiq. T. 6. p. 40. Die süssen 
Mandeln enhalten: 



Haut 


5,0 


fettes Oel 


54,0 


Schleimzucker 


6,0 


Gummi 


3,0 


Holzfaser 


4,0 


Fiweisstoff 


24,0 


Wasser 


2,5 


Essigsäure 


0,5 



/') Annales de Chimie et de physiqut T. 1. p. 430. 

c) Note sur V Albumine et sur la mattere casceusse du Lait tt 
des Armandes emulsives; in Journal de Chimie tnedic 1826- Avr. 
pag. 156 

d) Journal der Pharmacie B. 24. St, 2. S. 54. 
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e) Journal de Pkarmacic 1833. Aoui. p. 455. 

Die Nüsse von Cocos lapidea Gärto. bestehen nach Bjiio auf: 



fettem Oel 73,250 
Zyraora 4,500 
Schleim 4,150 
krystallisirtem Glycyrrhin 1,275 
gelbfärbcndem Princip 0,750 
Apyrin (einem angeblich neuem Stoff) 0,995 
In Säuren, Alkalien und einer im 

Wasser unlöslichen Materie 0,200 
Holzfaser 14,750 
Veelust 0,t30 

100,00 



f) Examen des Juvias ou fmits de Bertholletia txcelsa; im 
Journal de Pharmacie 1824. Fevr. p. 61. 

Das fette Oel besteht aus Eläinc und Stearine. 

g) Berliner Jahrbücher 1826. B. 2. S. 43. 

h) üeber das fluchtige Oel der bitteren Mandeln, In Schweiger 
und Meinicke neuem Journal 1821. B. 2. H. 1. 119. 

i) Journal de Pharmacia T. 17. p. 451. Das Bittennandel - Oe 
besteht aus 

Kohlenstoff 74,400 
Wasserstoff 6,834 
Stickstoff 5,973 
Sauerstoff 11,793 

Ar) Note sur les amandes ameres et tur Vhuile volatile qu*elles 
Jburnissent; in Journal de Chim. medic. 1830. J)ec. p. 750. Nou- 
velles experiences sur les amandes ameres ; in ' Journ. de Pharm. 
1831. Mars p, 1 44. Die Materie ist weiss, geruchlos, luftbeständig, 
von bitterem Geschmack, im Alkohol leicht löslich, und krystallisirt 
beim Erkalten zu kurzen glänzenden Nadeln. Sie nennen sie Arayg- 
dalin. Bei der Zerlegung fanden sie dieselbe zusammengesetzt aus: 



Kohlenstoff 58 

Wasserstoff 7 

Stickstoff 3 

Sauerstoff 30 



/) Des dangers de Vusage des macarons trop ameres; in Jour- 
nal de Pharmac. T. 2. p. 204. 

Kehwbdy ^London medical and physical Journal IST! Febr.) 
theilt eine Beobachtung mit, in der ein Mann, welche vieler bittere 
Mandeln verzehrt hatte, plötzlich starb. 

■ 

II. Fleischige oder saftige Früchte. 

R Do»oiuec« De frugum kistoria Übe. . Antvetpiue I5b2. 8 

* 
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A. Mizauld No¥a et mrtiflciosu. methodus eomparendorum fructuum , 
olerum, radicum , et aliorum hortensium, quae corpus blande 
et absque noxa purganu Lutetiae 1564. 1575. 8. 

C. Saikt-Etishkb NouveUe Instruction pour connaitre let bons fruiu 
selon les mois de V anriet. Paris 1660. 12. 

J. B. Boehmbr vesp. Haosliuterh De virtutibus fructuum horaeorum. 
Lipsiae. 1754. 

6. G. Richter resp. G. A. Segmts De salubritate fructuum horaeo- 
rum. Goetingae 1754. 
C. Lihh* resp. J. Salbebo Fructus esculenti. Upsaliae 1763. Jmotn. 
mcadem. T. 6. 

§. 131. 

Ungemein zahlreich und mannigfaltig sind die fleischi- 
gen und saftigen Früchte (Fructus carnosi, succulenti), am 
der Frucht- oder Samen -Hülle ( Pericarpium , Perisper- 
mium, Sarcocarpium), bestehend, unter dem Namen des Obsts 
bekannt, dessen sich der Mensch wohl seit seiner Erschaf- 
fung als Speise bediente. 

Nach Verschiedenheit der Form der Früchte theile 
ich sie ein in: 

1. Steinfrüchte (Drupae), 

2. Apfelfrüchte (Poma) , 

3. Beeren (Baccae), 

4. Kapselartige Früchte, 

5. Kelchfrüchte. 

6. Kürbisfrüchte (Pepanes). 

7. Schalenfrüchte (Siliquae). 

Diese Formen sind aber wie bekannt durch mancherlei 
Uebergänge und Zwischenglieder verbunden. 

Ä) Steinfrüchte. 
§. 132. 

Das den Kern einschliessende Fleisch vieler Bäume 
aus verschiedenen Familien wird als eine wohlschmeckende 
Speise benutzt Hierher gehören: 

1. Aus der Familie der Amygdaleen oder Dropaceen 
die ans Persien stammenden Pfirsiche (Amygdalus persied) a\ 
die Aprikose (Prunus armemaca) b), Pflaume (P. dornest ica) 
mit ihren Abarten, den Zwetschen, Mirabellen, Reineclauden 
Damascener-Pflaumen <?), und die Kirschen- Art en ( Cerasus) 
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mit ihren sehr zahlreichen Varietäten cl). Diese Obstarten wer- 
den sowohl frisch, als eingemacht und getrocknet genossen e). 

2. Aus der Familie der Chrysobalaneen die in West-In- 
dien unter dem Namen der Cocos - Pflaumen bekannten 
Früchte von Chrysobalanus icaco, in Sierra Leone von Chry- 
ßobalanus luteus, und die graue Pflaume derselben Colon!« 
von Parinarium excelsnm. 

3. Aus der Familie der Spondiaceen die Mombin- 
Pflaumen, die flachstielige (Spondias mombin) in Westindien, 
die rund stielige ( S. myrobalanus) im wärmeren Amerika, 
und die süsse (S. dulcis) auf den Societäts- Inseln , welche 
ein wohlriechendes, angenehm gewürzhaftes, süss-säuerliches 
Fleisch haben. 

4. Aus der Familie der Cordiaceen die schwarze Cor- 
die (Cordia n\yxa) in Egypten , Arabien und Malabar, und 
die Sebasten-Cordie (C. sebastena) in Ostindien, deren 
Fleisch aüss-schleiniig ist. 

5. Aus der Familie der Anacardiaceen die Mango- 
pflaumen (Mangifera indica und splendem) in Ostindien und 
Java, von der Grösse der Gänseeier und vorzüglich wohl- 
schmeckend, aber etwas erhitzend. 

6. Aus der Familie der Elaeocarpeen die Früchte von 
Elaeocarpus serrata in Ceylon. 

7. Aus der Familie der Pandaneen machen die süssen 
faserigen Steinfrüchter der Pandanus- Arten (Pandatms') ein 
Nahrungsmittel der Bewohner der Maacarenen, Nikobari- 
schen Inseln , und besonders der Radacks aus j). 

8. Aus der Familie der Rhamneen die Früchte des 
Judendorns (ZisypTuis vtdgaris), des Lotus -Baums (ZizypJuis 
lotus Willd. u. Desfont) g), der im nördlichen Afrika wild 
wächst, und des Jajubas (Z. jujuba) in Ostindien. Die 
Früchte sind süss, mehlig und sehr wohlschmeckend. In 
China geben ferner die dicken und saftigen Fruchtstiele 
von Hovenia dulcis eine beliebte Speise ab. 

9. Aus der Familie der Palmen ist das saftige, den 
Kern einschliessende Fleisch bei mehreren, wie bei der 
Dattelpalme {Phoenix dactylifera) , die in der Barbarei, in 
Egypten, Syrien, Arabien, Persien und Ostindien so häufig 
wächst, sehr süss und wohlschmeckend, ebenso bei Arten 
der Gattungen Elate und Areca, welche Früchte daher von 
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den Bewohnern jener Lander so hanfig als Speise benutzt 

werden. 

Das Fleisch der Stein -Früchte besteht, infolge der 
von Bkhard h) veranstalteten chemischen Analysen der Pfir- 
sichen, Aprikosen, Reineclauden und Kirschen, und der der 
Mirabellen von John i), ans Waaser, einer stickstoffhaltigen 
Materie, Pflanzengallerte, einer verschiedenen färbenden 
Materie, Gummi, Zucker, Aepfelsaure, und apfelsaurem 
Kalk, etwas Holzfaser, und einer aromatischen Substanz, die 
jeder Obstart eigentümlich ist, und von der vorzüglich 
der eigentümliche Geruch und Geschmack abhängt. 

Wühler k) fand in den Kirschen auch pflanzensaures 
Alkali. Die unreifen Früchte enthalten noch kein Aroma, 
sehr wenig Zucker und Pflanzengallerte, und viel Wasser 
und Säure. 

Die Datteln bestehen', nach Bonastre's Analyse/), aus 
Schleim, Eiweiss, unkrystallisirbaren Zucker, krystallisirbarea 
Zucker, dem Rohrzucker ähnlich, und Parenchym. 

Das Fleisch mehrerer Steinfrüchte enthält ölige und 
fettige Materien. Dies ist der Fall mit den Früchten eini- 
ger Gewächse der Familie der Oleaceen, des im nörd- 
lichen Afrika und in den südlichen Ländern Europas wach- 
senden, und nach Peru verpflanzten Olivenbaums (Olea eu- 
ropaea), die in Salz oder Essig eingemacht werden ro> 
Aus der Familie der Laurineen werden die fetthaltigen 
Früchte der Persea gratissima, unter dem Namen Advogato- 
Birnen, in Westindien und Guiana sehr geschätzt, die mit 
Salz und Pfeffer gegessen werden. Ferner werden die 
Früchte von Elaeagnus orientalis, in Persien als Zinzeyd 
bekannt, beim Nachtisch verspeist, und die Früchte von 
Elaeagnus arborea und conferta in Nepal. 

a) Zu den Zeiten von Plinius waren die Pfirsiche in Rom noch 
nicht lauge bekannt und sehr tbeuer. 

De c and olle hat zwei Arten unterschieden, nämlich Persica vul- 
garis mit wolligen, und Persica laevis mit glattschaligen Früchten. 
Beide zerfallen wieder in Varietäten mit anhängendem Fleische (carne 
nucleo adhaerenta) und mit losem Fleische {carne a nucleo stctdtnit)* 
Die ersterc heissen' am Rhein Härtlinge , oder Leder-Pfirsiche. Der 
Pfirsiche mit hartem Fleische (Persica duracind) erwähnt Apiciüs. 

hj Aus Armenien stammend. Mrjkt agueviaxu bei Dioseoridit. 
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c) Die meisten Varietäten waren bereits den Römern bekannt , 
Pli*ios unterschied deren schon mehr als cilf. 

d) Lücclmjs brachte die Kirsche nach dem Siege über MitmIda- 
tbs naeh Rom. Den Name Cerasus hat sie erhalten von Cerasontt 
in Klein-Asien, wo sie ursprunglich zu Hause ist. Decakdoll« {Flor* 
franc) unterscheidet Cerasus vulgaris, Cerasus caproniana die saure 
Kirsche, Cerasus Juliana, Cerasus avium die Vogelkirsche. u. a> 

e) Prunus domestiea liefert die im Handel bekannten Pruncllen, 
die in Frankreich r.ns der Catharinen -Pflaume und in Portugal aus 
einer Varietät bereitet werden, welche ihren Namen von dem Dorfe 
Guimaraes fuhrt. 

fj KotzbbcVs Entdeckungs- Reise in der Südsec und nach der 
Beringsstrasse B. 2. S. 65. 

g> Aaxoytywv StvSqov bei Homer, Herodot. Theophrast, Lotos 
africana bei Pliniut Dondaim der Hebräer. Von dem Gebrauch des 
Lotus hatte eine Völkerschaft Afrikas den Namen der Lotophagen er- 
halten. Es sind dia Syrten. Nach Mdngo-Park. (Travels CA. 8.) be- 
reiten die Neger Senegambiens aus den mehligen Früchten des Lotus 
eine Art Brod, indem sie dieselben an der Sonne trocknen, dann zer- 
stossen und den mehligen Theil durch Wasser absondern. Diesen 
Baum fand er in allen Ländern, welche von ihm besucht wurden, 
besonders in den sandigen Gegenden von Kaarta und Ludumar, so- 
wie in den nördlichen Theile Bambarra's, und am Gambia. Die Ne- 
ger verfertigen auch aus den Früchten ein angenehmes Getränk. 

h) /Innales de Chimie et de physique 1821. Mars, T. 16. 
H ander tt heile Pörsichc , Aprikosen, Reineclauden, Kirschen, enthal- 
ten an: 



Wasser 


80,24 


74,87 


71,10 


74*,85 


färbende Materie 




gelb 0,10 


grün 0,08 


roth 


Stickstofhal- 










tende Materie 


0,93 


0,17 


0,28 


0,57 


* 

Gummi 


4,85 


5,12 


2,06 


3,23 


Zucker 


11,61 


16,48 


24,81 


18,12 


Holzfaser 


1,21 


1,46 


1,11 


1,12 


Apfelsäure 


1,10 


1,80 


0,56 


2,01 


Kalk 


0,06 


Spuren 


Spuren 


0,10 




150 


100 


100 


100 



i) Chemische Schriften. B. 4- S. 24. 

h) Tiidemakh und TaavinAKüs Zeitschrift Tür Physiologie. B. t. 
S, 145. 

I) Journal de Pharmacie, T. 18. p. 724. 

m) Zu den Zeiten Galens ass man frische Oliven mit Brod, und 
sie galten für eine geringe Speise, wie aus einer Stelle Horats erhellet : 
Me pascunt olivae, nie cichovia, vilesque malvae. 
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B) Apfelfrüchte. 
§. 133. 

Die Apfelfrucht {Pomuni s. melonfda Richard), bestehend 
aus einem mehr oder weniger saftigen Fleisch, von einer 
lederartigen Schale umschlossen, im Innern die Samenkerne 
in häutigen Fächern enthaltend, ist die geschätzte Frucht 
der Familie der Pomaceen. Hierher sind zu zählen ausser 
den Birnen {Pyrits communis) und Aepfeln {Pyrits malus) 
mit ihrer grossen Anzahl von Spielarten <z), die Quitten 
{Cydonia vulgaris) in Birn- und Apfel -Form b) , die Mis- 
peln, die gemeine {Mispilus germanica), die scharlachfarbige 
(Af. coccined) in Nordamerika, die japanische {M. japomca) 
und die Speierlinge {Sorbits domestica saiiva) c). 

In der chemischen Zusammensetzung kommen diese 
Früchte nach Berard's Analyse mit den Steinfrüchten über- 
ein, nur enthalten sie weniger Zucker und Gummi aber 
mehr Aepfelsäure, zugleich ,auch nach Meter d) Stär- 
kemehl. 

a) Die Cultur der Birnen und Aepfel reicht bis in die ältesten 
Zeiten. Die besteu Birnen im Alterthum kamen aus Creta und dem 
Pelopones, und die köstlichsten Aepfel lieferte Epirus, besonders die 
Umgegend der Stadt Apollonia oder Mordia, daher der Name Mala 
epirotica, mordica. Bei den Römern standen die Mala roatiana in 
grossem Rufe, aus einem Dorfe bei Aquileja stammend, wahrschein- 
lich die heutigen Moschänskcr oder Borstdorfer, die häuCg in Kärn- 
then und Krain cuIlWirt werden. 

b) Die Quitte, xvdtavuiv ja^Xov, war der Venus geweiht, und ist 
der Hesperiden-Apfel der alten Dichter, von Cydon stammend. Nach 
Pakteuch halte Soloh das Gesetz gegeben, dass die Braut vor dem 
Hymens-Fest einen Quittenapfel essen musste, um die Lieblichkeit 
des Kusses zu erhöhen. 

J. B. Poktk äussert von den Quitten: Mir um est, quod multi 
referunt, si mulier praegnans cydonia mala esitaverit, illam indus- 
trium infantem atque ingem'osum esse paritaram. 

e) Die Speierlinge waren in den ältesien Zeiten bekannt, Ovo 
bei Bippoerates , Dioscorides, Oi% bei Tlieophrast. 

d) Repertorium. B. 8. S. 210. 

C) Beerenartige Früchte. 
§. 134. 

Eine grosse Anzahl beerenartiger Fruchte sind alt 
Nahrungsmittel Im Gebranch, die in Form und Mischung 
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viele Verschiedenheiten darbieten. Sie lassen sich In ein- 
fache und zusammengesetzte Beeren ei nth eilen. Erster« 
sind wieder einfächerig oder mehrfachen'^. Führen wir 
zunächst die wichtigsten essbaren einfachen Beeren an, dia 
in einer häutigen Hülle das saftige Fleisch, mit den darin 
zerstreuten Samenkernen enthalten. Als solche führe ich auf: 
L Aus der Familie der Viniferen die Weintraube (Vi- 
tts vim'fera), wild wachsend in Palästina im Flussgebiet des 
Jordans, sowie in Armenien und Georgien, mit ihren vielen 
Spielarten a). Der Saft der reifen Trauben enthält nach 
Proü8t's b) und Berard's c) Untersuchungen ein besonderes 
Aroma, Zucker, Gummi, kleberartige Materie, Apfelsäure, 
Weinsäure, apfelsauren Kalk, Weinstein, und weinsau- 
ren Kalk. 

2. Aus der Familie der Grossulaceen die gemeine und 
schwarze Johannisbeere (Ribes rubrum, m'grum) , die rauhe 
und glatte Stachelbeere (Ä. gro&sularia., uva crispa) mit 
ihren Abarten. Der säuerlich-süsse, wasserige Saft besteht 
nach John's d) , Proust's e), und Berard's f) Analysen aus 
Zucker, Gummi, Pflanzengallerte, Aepfel - und Citronen- 
Säure, und etwas äpfelsaurem Kalk. 

3. Aus der Familie der Caprifoliaceen werden die 
Früchte des schwarzen und Zwerg -Holland ers (Sambucus 
nigra und ebulus) in vielen Gegenden gekocht verspeist, 
welche eröffnend und schweisstreibend wirken. Auch die 
süsslichen Früchte des rothen Hartriegels (Cormis mascula), 
unter dem Namen der Kornelkirschen bekannt, werden hin 
und wieder gegessen. Die Eskimos und Indianer des nörd- 
lichen Amerikas gen i essen ferner die Früchte vom amerika- 
nischen Schneeballen (Vibumum osycoecos und edule) y 
und die Bewohner Siberiens vom gemeinen Schneeballen 
(P. opulas). 

4. Aus der Familie der Vaccinieen die gemeine Hei- 
delbeere (Vaccinium myrtülus), die Preusselbeere {V. vitia 
idaea), die Moosbeere (F. oxycoecos), die Oanadische Hei- 
delbeere (V. macrocarpum). Der Saft der erst er en ist süss- 
lich, der der anderen säuerlich und etwas bitter. 

Vogel g) fand im Saft der Heidelberen einen beson- 
deren Farbestoff, Schleimzucker, Citronen - und Apfel - 
Säure. 
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5. Aus der Familie der Epacrideen werden die Beeren 
Ton Lissanthe sapida, unter dem Namen der Australischen 
Heidelbeere bekannt, sowie die von St ephelia und Richea 
in Neuholland gegessen. 

6. Aus der Familie der Berberideen geben die Beeren 
des gemeinen und chinesisoben Sauerdorns (Berberis vulgaris, 
sinensis) y mit Zucker versetzt ein kühlendes Eingemachtes 
ab. Ihre Säure ist Sauerkleesaure. 

7. Aus der Familie der Myriceen werden in Nepal 
die angenehm säuerlichen und einsamigen Beeren der My- 
rica sapida sehr geschätzt. 

8. Aus der Familie der Güttiferen stammen die köst- 
lichen gewürzhaften, sauersüssen Beeren der Mangostanen 
{Garcinia mongostana, camboya, celebicä) in Java, der Mam- 
mea americana im wärmeren Amerika, und des Calophyllum 
inophyllum in Ostindien und Madagaskar. Die Mangostanen 
vereinigen im Geruch und Geschmack, wie Rumph äussert, die 
Lieblichkeit der Erdbeeren, Himbeeren Und Weintrauben. 

9. Aus der Familie der Myrtaceen werden die schätz- 
baren Früchte des Jambusenbaums {Eugenia jambos, malac- 
censis) in Ostindien, und einer in den Waldern Brasiliens 
vorkommenden Art, welche Prinz Maximilian von Wieb h) 
aufführt, sowie die süssen aromatischen und schwach ad- 
stringir enden Früchte der in Brasilien, Peru, West - und 
Osindien wachsenden Gujavabäume (Psidium pyriferum, 
pomiferum^ lineatifolium) gegessen. 

10. Aus der Familie der Cacteen lieferen die an den 
Küsten des Mittländischen Meers wachsende grosse Fackel- 
distel (Cactus opuntia) j) und viele im wärmeren Amerika 
vorkommende Arten (Cxoccinellijer, grandiflorus) u. a. den 
Stachelbeeren ähnliche süsse, schleimige und kühlende 
Früchte, die von den Californiern häufig gegessen werden. 
J. Anderson Ar) empfiehlt den Seefahrern diese Fruchte als 
Vorbauungsmittel gegen Skorbut und Ruhr. , * 

a) ~/tftnt).o$ bei Homer. Thecphrast. jimuU^ oivo<poQoq bei Diot- 
toride» und Galen, Vilis bei Catullus. Columella, Plinius. Vilis «- 
nifero im wilden Znstahd ist Vitis sjrlvtstris Lairusch Toiirnejort. 
In Armenien und Georgien fanden Tournefort, Chardin, Güldenstädi 
und neuerlichst Parrto wilden Wein. , 
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Die getrockneten Trauben sind als grosse Rosinen , Damtscener 

Rosinen oder Zibcbcn (Passulae), und als kleine Rosinen, Corinthen, 
(Tassulae massilioticaej bekannt. Eine in Persien, Armenien Georgien 
und Griechenland gebaute Varietät ist ohne Kerne und kommt von Vitis 
vinifera apyrena. Sie hcisst in Pcrsien Kisch-miscb , und wird der 
unter dem Namen Plaff oder Pilov bekannten Reisspeise zugesetzt 
bj Gehler Neu. Jouroal. B. 2. S. 93. 

c) Berard a. a. 0. 

d) Chera. Schriften. B. 4. S. 31. 

e) Scherer's Journal. Jahrg. VIII. S. 626. 

f) a. a. 0. 

gj Schweigger Journal. B. 20. S. 412. 

hj Reise S. 75. Dahin gehört auch die Frucht Brasiliens , Jabo- 
ticabeiras genannt, welche aus den Wäldern nach den Städten St. 
Paul und Tejuco gebracht wird. 

0 "Ojiooq Theophrast. Opuntia Pliniu*. 

k) On the use of ISopal. Madras 1808. 8. 

, §. 135. 

Von Beeren mit Fächern , in deren saftigem Fleisch 
die Samen eingeschlossen sind, verdienen genannt zu 
werden: 

1. Die Fruchte der Familie der Aurantiaceen , die ge- 
meine Citrone (Citrus medica) o), die süsse und bittere 
Pomeranze (C. aurantium), die Pumpelmus (C. decumana), 
und andere von Risso b) aufgezählte, ursprünglich in Ost- 
indien, und dem südlichen Persien und China einheimische 
Arten, welche nun nach allen Tropenländern, und ins süd- 
liche Europa verpflanzt sind. Da* saftreiche Fleisch ist 
von einer lederartigen Haut umschlossen, welche viele, ein 
flüchtiges, sehr wohlriechendes Oel absondernde, Drüschen 
enthält. Der Saft besteht nach Proust's c) und Turnbr's 
Analysen aus Wasser, Gummi, einer bitteren Materie, Aep- 
feisäure und Citronensäure. 

Von köstlichen Früchten dieser Familie sind noch an- 
zuführen die Wampee (Coolcia punctata), in China und auf 
den Inseln des Indischen Archipels wachsend, sowie die 
trefflichen Fruchte von Glycosmis citrifolia, Triphasia tri- 
foliata und Aegle marmelos, gleichfalls in Indien einheimisch. 

( 2. Die Familie der Myrtaceen liefert die Granaten 
( Pum'ea granatum ) d), im südlichen Europa , nördlichen 
Afrika und Asien wild wachsend, von dem es eine süsse 

Tiedeui.nn'» l'bysiologie. 3. Bd. 12 
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und saure Spielart giebt , und deren Fleisch ein aditringi- 

rendes Princip enthält. 

3. Aus der Familie der Ericeen werden die süssen 
fächerigen Beeren des im südlichen Europa wachsenden 
Erdbeerenbaums (Arbutus unedo), der in Lappland, Grön- 
land, Canada, vorkommenden Alpensandbeere (A. Alpina), 
des Arbutus andrachne und integrifolia im Orient und des 
Arbutus mucronata im Magallansland als Speise benutzt, 
und so die der Brossaea coccinea in St Domingo ,1 und' der 
Gualtheria procumbens. 

4. Aus der Familie der Ebenaceen werden die teigigen 
und etwas herben Früchte von Diospyros virginiana in 
Nordamerika, von D. sapotanigra in Mexico, D. kaki in 
Japan, D. decandra in Cochinchina, D, chroroxylon auf der 
Küste von Coromandel als Speise gebraucht. 

5. Aus der Familie der Sapoteen, werden die fächeri- 
gen, apfelartigen, süss-säuerlichen Beeren der Breiäpfel, 
Achras sapota und mammosa, in Südamerika, 'Achras dissecta 
auf den Südsee - Inseln , des Mimusops elenchi in Surinam, 
der Imbricaria malabarica, des Sideroxylon spinosum, des 
Chrysophyllum cainuto, jamaicense , oliviforme u. a. sehr 
geschätzt 

6. Ans der Familie der Melastomaceen werdenTgenos- 
sen die saftigen beeren-Artigen Früchte von Melastoroa suc- 
cosa, arborescens, flavescens, crispata, grossularioides u. a., 
sowie der Blakea triplinervea in Guiana. r ' il 

fr. Aus der Familie der Tiliaceen werden gegessen die 
süssen, fächerigen, beeren-artigen Früchte der essbaren Fla- 
courtie (Flaconrtia Ramontchi) auf Madagaskar, des Brannt- 
weinstrauchs (Grewid flava) am Cap, und der Äpeiba 
emarginata • 

8. Aus der Familie der Meüaceen stammen die köst- 
lichen saftigen Früchte mehrerer Arten der- Gattung Lan- 
sium, auf den Inseln des Indischen Archipels , Langsat, Lan- 
se-h und Ayer Ayer genannt, sowie die Frücht« von Münea 

edulis. 

9. Aus der Familie der Hippocratedceen sind zu nen- 
nen die süssen Früchte der in Sierra Leone 
Tonsella pyriforinjs. 



Digitized by Google 



- II» - 

1*1 Am der Familie der Solatieen werden die fächeri- 
gen Fruchte «er Eierpflanze (Solanum escülentum), des 
Liefiesapfels (S. tycrferSiciim) und anderer Arten, als fcola- 
tmm melongena, incanum, Humboldtü im südlichen Europa, 
Amerika und Indien auf verschiedene Weise zubereitet ge- 
nossen. Sie enthalten nach John d) Fodkre und Hecht f) , 
Wässer, eine flüchtige Materie, einen harzigen rothen Farb- 
stift PflanzengäMerte , etwas Eiweiss, äpfelsaures Kali nnd 
Kalk, schwefel- und salz saures Kali, phosphorsauren Kalk, 
und eine Spur von Kieselerde und Eisen. 

• : Dfirr »/• ' . f r >«•./' • 

tQvüJjfltk den Römern Iiiesa die Citrone Mediacher oder Awyri- 
«cher ^pfel, dann Kitrion, woraus Citrone geworden ist Zu Plinio« 
Zeiten konnte man den Citroncnbaum in Italien noch nicht im Freien 
ziehen. , 

B) Htitoria naturelle des Orangers, Paris 1818. fol. 
: c) SeWrer'« Journal, ft. 8. S. 613. 

d) 'Poet Hei Horner. Thettphräit. Stöia bei Dioscorides PühTcum 
m*ba\n\\a& Pliniusi r 

-ßi'^CÜierhWche 5chHft&*. B. 4; S; 9; ; 

[ M. fy Journal de pharmucie: T. 18. p. 105- 1 ir 

. ">u i < » (» §. 186. 

»:./,!• . , • •*»•*: ' • * 

Mehrere kleine beerenartige Fruchte {Acini) , auf 

einem gemeinschaftlichen Fruchtboden sitzend, stellen die 

zusammengesetzte Beere (Syncatpium) dar. Von solchen 

sind als Nahrungsmittel aufzuführen: 

1. Aus der Familie der Rosaceen die gemeine Him- 
beere ( Huhns idaem), die Brombeeren (Ii. fnicticosus und 
corylifoßus) ä) , die in Lappland, Schweden, Sibirien und 
Canada wachsende nordische Himbeere (Rubus areticus) 6), 
und andere Arten, als Rubns caeaius, chamaemorus, saxatilis, 
occidentalis. Ferner gehören hierher die aus einem flei- 
schigen 'Fruchtboden, mit nackten hervorragenden Samen 
bestehende wilde Erdbeere (Fragaria vescaj, die Garten- 
erdbeere (F. elatior) die virginische und Annas - Erdbeere 
jJA rirginiana, grandiflora), in Nordamerik^wild wachsend. 

. ( Diese Früchte enthalten nach John's d) Analyse der 
Brombeeren zu schliessen , Schleimzucker , Gummi , etwas 
Harz und Farbstoff, ein feines Aroraa, Aepfelsäure, apfel- 

12 * 

r 

* 
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eaures und phosphorsaures Kali und Kalk. In den Erd- 
beeren findet sich noch ein adsiringirendes Primip. 

2. Die Familie der Bromeliaceen liefert die wegen ihrer 
Süssigkeit und ihres feinen gewürzhaften Dufts und Ge- 
schmacks hochgeschätzte, in den sumpfigen Gegenden des 
Festlandes und den Inseln des wärmeren Amerikas einhei- 
mische Ananas (Bromelia ananas) d% mit ihren Arten oder 
Varietäten c). Seit zwei Jahrhunderten ist sie in die Treib- 
häuser Europas, an die Westküste Afrikas, und an das Csp 
der guten HofFnung verpflanzt. Auch findet sie sich in 
Ostindien, auf den Inseln des Indischen Archipels nnd in 
China f). Nach Adet's g) Analyse enthalten die Ananas 
vielen Zucker, Gummi, Aepfelsäure, Citronen - oder Wein- 
Säure und ein eigenthümliches Aroma. 

3. Aus der Familie der Dilleniaceen sind die sauersüssen 
und zusammenziehenden Früchte der in Bengalen sehr be- 
liebten Dillenia speciosa und elliptica, anzuführen. 

4. Aus der Familie der Anonaceen die säuerlichen, 
mckerig- schleimigen und gewürzhaften Früchte der Fla- 
schenbäume ( Anona muricata , squammosa , jacca , iriloba) 
Ost - und West-Indiens, der Charimoya (A* tripetala) Perus 
nnd der Araticu do mato (A. sylvatica) Brasiliens zu nennen. 
Lassaigne h) fand in ihnen Schleimzucker, Gummi, Wachs, 

Blattgrün, Aepfelsäure, äpfelsauren Kalk und Kalisalze** 

. •• i • . * ' 

«) JBetroc bei. Komb* und Dioscobidi». Rubus asper und hoirtut 
bei Vibgil ist Rubus frueticosus. X^W/Jotps Theophrasw. -Bat« 
tdant Dioscomdks ist Rubus idaeus. pj g ^ 

bj Das Licblin£sobst der Eskimos. 

c) Chemische Schriften. B. 4. S. 175. 

dj Nach Pbter Martyr fDec. 2. C. 9- p. 165) wurde die erste Ananas 
in Europa dem König Ferdinand von Spanienfib? rreicht. Gönzax.o Keb- 
kahdez db Ovikdo (kiistoria general de las Jndias. Sevilla 1335. L.T 
Cap. \5.J hat die Ananas,, welche die, Spanier Pinas nannten, auewt 
beschrieben und abgebildet., Ardbe Tiievlx führte sie iun>er dem 
Namen Nanas auf. Jbak de Lm^ Iiicss sie Ananas. Nach Christ, 
a Costa {Aromatum Liber ed .a C. Ctusio in s. Exotic.J sollen sie aus der 
Provinz St. Croce in Brasilien nach Westindien gebracht worden sejn. 

e) A»toii fHortus Kewensis London 1759. Vol. 1 p. 400) führt 
vier Arten auf: 1) Bromelia ananas. Queen pine-apple. 2) B. pyra- 
midalis. Sugar-loaf pine-apple. 3) B. lucida, King pine-apple und 
4) B. viridis, Green-flesh'd pine-apple. . 



» 
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f) Livscrottbn ^odenkt im Jahr 1594 der Ananas in Ostindien. 
JRumph (Tierbar. Amboin. L, 5 p- 228J bezweifelt die Einführung der- 
selben aus Amerika, indem sie zu seiner Zeit auf vielen indischen 
Inseln, wie auf Celebes, Amboina , den Molucken und Philippinen 
wild wuchs. 

§) Scherer's Journal B. i. S. 663. 

hj Journal de Phramacie T. 5 p. 114 

D) Kapselartige Früchte. 



Die Kapselfrucht (Capsula) ist eine, an« mehreren Kar- 
pellen gebildete, fächerige Frucht, welche die Samen in 
einem Marke oder Brei einschliesst. Von Obstarten zählen 
wir hieher. 

1. Ans der Familie der Bombaceen die angenehm 
sauersüsse, schleimige, mehlige und adstringirende Frucht 
des Baobab, Goni oder Affenbrodbaums {Adamoma digitata), 
welche die Neger häufig gemessen. Sie besteht nach Vau- 
quelin a) aus Schleimzucker, dem arabischen Gummi ähn- 
lichem Schleim, wenig Stärkemehl und kleberartigen Materie, 
und einer der Apfelsäure ähnlichen Säure. Auch werden 
die Samen gegessen. Ferner ist die unangenehm duftende 
Frucht der auf den Inseln des Indischen Archipels gebau- 
ten Arten von Durio eine köstliche Speise. 

2. Ans der Familie der Sapindaceen die fleischige, bei 
den Einwohnern Ton Certao unter dem Namen Pittomba, 
bekannte Frucht von Sapindus esculenta, die in Brasilien 
als Fruto de parao sehr geschätzte Frucht von Schmidelia 
edulis, und die Früchte Ton Paulinia subrotunda und Blig- 
hia sapida. Ferner sind anzuführen die auf den Inseln des 
Indischen Archipels, als Longan und Rambustan, und in 
China und Cochinchina als Li-chi , Schan-si bekamt te rf an- 
genehm süss-säuerlichen Früchte der Arten von Euphoria 
tDimocarpus Willd)^ als Euphoria litchi, nephelium, longan, 
crinita b), die aber einen Stein enthalten. 

3. Aus der Familie der Musaceen die Früchte des in 
den Tropenländern wachsenden gemeinen Pisangs oder der 
Paradies-Feige ( Musa paradimaca) , des Bananen - Pisangs 
oder Camburis (M. sapientum) und des Dominico (M. regia 
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Rumph), deren süsses, mehliges, saftreiches Fleisch vielfach 
als Speise benutzt wird. Ihr Saft enthält nach Vacqueli\ e) 
viel Salpeter, kleesaures und salzsaures Kali 

4. Aus der Familie der Sterculiaceen die suss-Schleimi- 
gen Früchte von Guazuma ulmifolia in Brasilien. 

5. Aus der Familie der Lecythideen die Fruchte mehre- 
rer Arten von Lccythis in Südamerika, uud die angenehm 
weinig schmeckenden Früchte von Couroupita guianensfe 
(Abricot sauvage) in Cayenne. 

6. Aus der Familie der, Oxalideen die süsssäuerlichen 
Früchte des in Ostindien wachsenden Bilimbi und der Cä- 
rambola (Averrhoa bilimbi, carambola). 

aj Mem. du Museum d'hisL naiur. T, 8. p. 1. 

bj J. J. LaIhllardierb Mem. sur deux especes de Litchi culiivc'es 
dans les Moluques; in Memoires präsentes a L' Institut des sciences, 
Paris 1805. T. I. p. 469. 

c) Neues Journal von Gehlen B. 5. S. 352. j 

E) Kelch - Früchte. 
§.138. 

Mehrere Früchte bestehen aus dem angeschwollenen 
und fleischig gewordenen Kelche. Hierher sind zu zahlen: 

1. »In der Familie der Axtocarpeen die Früchte des 
im südlichen Europa, im Orient und in Afrika wachsenden 
Feigenbaums (Ficus caricä) mit seinen Varietäten a)\ und 
des in Egypten, einheimischen Sycomorus {F. sycomorus) b), 
die beerenartigen Kelche des aus Persien und Syrien stam- 
menden schwarzen und weissen Maulbeerbaums (Morus nigra, 
ßlba) c) , und die Frucht des auf den moluckischen und 
unter den Wendekreisen, liegenden Inseln der Südsee wach- 
senden Brodbauras (Artocarpus incisa un& integrifolia) d), 
welcher ein Hauptnahrungsmittel für die Bewohner jener. 
Inseln abgiebt Ricord Madiawa e) fand in der Brodfrucht 
stärkemehlhaltiges Satzmehl, vegetabilische* Eiweiss, Gummi, 
Kleber mit Pflanzenfaser und etwas Harz. 

2. Aus der Familie der Rosaceen die Hagebutte ( ty- 
nosbata)/), der ejn wohlschmeckendes Mark enthaltende 
tyslch ^er, weichhaarigen und Heckenrose (R m , villosa und 
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canina) und anderer Arten. Das Mark besteht ans Schleim 
zucker, Gummi, Pflanzengallerte, etwas flüchtigem und fet- 
tem Oel, Harz, eisengrünendem Gerbstoff, CHronensätire, 
Aepfelsäure und verschiedenen Salzen. 

a) Egiztog bei Homer. 2vxi\ ijfitQoq und äyqut bei Dioscorides 
und Galen, Ficus > Caprißcus , Sjragrorum arbor bei Plinius. Der 
Feigenbaum , in Palästina und Syrien wild und culti viert wachsend, 
scheint über Cypern, Greta und Rhodus nach Griechenland, Italien, 
Spanien , Frankreich und das sudliche Deutschland gelangt zu ieyn. 
Es giebt eine grosse Anzahl von Varietäten, deren schon Columella., 
Cato , Plikius u. a. als Ficus Africana, Albicerata , Alexandrina, 
Aratia, Callistruthia, Chalcidica, Chi*, Cottana, Cypriaca, Hercuba- 
nea, B/rcanica , ldaea, Liviana, Lydia, Mamillana, Marisca, Pom- 
pejana , Rhodiana, Saguntina, Telana, Tibuvtina gedacht haben. 

Die Athenienser trieben mit den getrockneten Feigen einen aus- 
gebreiteten Handel. 

b) 2vxa(uvoq bei TTieophrast. Dioscorides. Ficus aegjrptia et Cy- 
pra bei Plinius. In Egypten und Greta einheimisch. 

cj Moota und JSvwfuntia bei Dioscorides , Morus nigra, Morum 
crueruum bei Pirgil. Die schwarze Maulbeere scheint nach Sicxxan 
nicht lange vor den Zeiten des Plinius nach Italien gekommen zu seyn. 

d) J. Cllis Description of the Mangoston and Bread Jruit tres. 
London, 1775. 4. 

G. Förster vom Brodbaum 1784. 4. 

e) Journal de Pharmacie. 1830. Mai p. 313. 
fj Kvvoaßajoc bei Hippocvates nnd Theophrast. 

F) Kürbis - Früchte. 
§. 13& 

Die grosse fleischige, mehr oder weniger saftige und 
mit Wandplacenten versehene Kürbis-Frucht (Pepo) ver- 
schiedener Gewichte wird als Nahrungsmittel benutzt Da- 
hin gehören: 

1. Aus der Familie der Cucurbitaceen der gemeine 
Kürbis (Cucurbita pepo), der Pomeranzen-Kürbis (C. auran- 
tia) a) und die Arbuse oder Wassermelone (C. cürullus) , 
die gemeine Gurke (Cucumis eativus) b), die Chate Gurke 
(C. chate) in Egypten, die schmackhafte Gurke (C. delicto 
sus Roth), die Melone (C. meto) und Muscat- Melone (C. 
dudaim) mit ihren vielen Spielarten cj. Sie enthalten sämmt- 
lich ein breiartiges, wasserreiches, süsses oder schwach 
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säuerliches, kühlendes, und schwer verdauliches Fleisch. 
Die grüne, von der bitteren Schale befreite Gurke besteht 
nach John d) aus vielem Wasser, einem eigenthümlich 
riechendem Princip, Blattgrün, zuckerigen Theilen mit Ex- 
tractivstoff, etwas löslichem Eiweisstoff, Schleim mit freier 
Phosphorsäure, einem Ammoniaksalz, und äpfelsaurem, phos- 
phorsaurem, schwefel- und salz -saurem Kali, nebst etwas 
phosphorsaurem Kalk und Eisen. In dem Saft der Melone 
fand Payen e) gemeinen Zucker, Schleimzucker, Gummi, 
eine gewürzhafte Materie, verseifbares Fett, eine stickstoff- 
haltige Materie, Farbstoff, Eiweissstofi, Pflanzengallerte, 
und Stärkemehl, nebst freier Säure und einigen Salzen. 

2. Aus der Familie der Papayaceen die saftigen Früchte 
des ursprünglich in Ostindien einheimischen und nach Süd- 
amerika verpflanzten Melonenbaums (Carica papaya) , die 
gekocht gegessen werden. 

3. Ferner zähle ich hierher die fleischige Samendecke 
der Frucht der Passifloren, einen wahren Umschlag (arillm) 
bildend und der Kürbis -Frucht ähnlich. Die Frucht von 
Passiflora coccinea, maliformis, qaadrangularis u. a. enthält 
ein wohlriechendes, gewürzhaftes, süsslichsaures, köstliches 
Mark. Unter dem Namen Grenadillen, Parchas, Tumbas 
und Marucnjas bekannt, sind es die geschätztesten Früchte 
Brasiliens, Perus uud Neuspaniens. 

a) Wurde von den Rumern gekocht gegessen nach Apicius. 

b) 2?xvo? bei Theophrast and Dioscorides. Cucumis bei Virgil 
Cucumeris bei Apicius. 

cj Die länglichen glatten Melonen, Cucumis melo var. maltensis 
Seringe, heissen Moreische, Candische oder Malleser Melonen; die 
runden mit rauhen Schalen, Cucumis melo, varietas reticulata Se- 
ringe , werden Netz - oder Zucker -Melonen genannt. 

d) Chemische Schriften. B. 4. S. 165. 

e) Note sur le sucre cristallisable extrait du melon; in Jour- 
nal de Chimie medicale. 1827. Janv. p. 15. 

G) Schoten - Früchte. 
§> 140. 

Die Mark haltenden Schoten mehrerer Gewächse der 
Familie der Leguminosen werden gegessen, so die des Jo- 
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hannisbredbaums {Ccratoma siliqua) ä) der im südlichen 
Europa nnd im Orient wächst, und auch nach Peru ver- 
pflanzt ist. Im süssen mehligen Mark fand Proust b) Schleim- 
zucker, Gummi, Extractivstoff und etwas Gallussäure. Das 
Mark des in Ostindien einheimischen Tamarindenbaums 
(Tamarindu* indica) giebt eingemacht ein vortreffliches Con- 
fect. Es enthält nach Vauquelin c) Zucker, Gummi, Pflan- 
zengallerte, Aepfelsäure, Citronensaure , Weinsäure und 
Weinstein. In St Domingo und Südamerika werden auch 
die mit einem süssen Mark gefüllten Hülsen von Inga vera 
und faecuiifera genossen. 

aj KtqaTovM bei Theophrast. KtQaita bei Dioscorides. Siliqua 
et Ceronia bei Plinius. 

b) Neues Journal von Gehlen. B. 2. S. 85. 

e) Annales de Chimie. T. 5- />. 92. 

§. 141. 

So verschiedenartig auch die als Obst bekannten Früchte 
in der Form, Consistenz, Mischung, dem Geruch und Ge- 
schmack sind, welche frisch, gekocht, getrocknet, und mit 
Zncker eingemacht, als Speise benutzt werden; so kommen 
sie in ihren Wirkungen auf den menschlichen Korper doch 
sehr mit einander überein. Durch ihr eigentümliches 
Aroma, das sie im reifen Zustand enthalten, erregen sie 
angenehm den Geruchs- und Geschmacks-Sinn. Von ihrem. 
Gehalt an Zucker, Gummi, Stärkemehl, Pflanzengallerte und 
kleberartigen Materie hängt ihre Nahrhaftigkeit ab, die im 
Ganzen nur gering ist. Ihre Säuren und Salze vermehren 
die Absonderung im Nahrungs-Schlauch, besonders des 
Schleims, wodurch sie auflösend und eröffnend wirken. Bei 
Menschen mit sehr reizbarem Magen und Darmkanal, oder in 
au grosser Menge genossen, verursachen sie Gas-Entwickelung, 
Magendrücken, Aufstossen, Kolik und Durchfall. Die Säuren 
wirken auf das Blut verdünnend, seine Gerinnbarkeit ver- 
mindernd, den Blutumlauf langsamer machend, weshalb die 
Früchte kühlend, erfrischend und entzündungswidrig sind. 
Die ins Blut gelangten Sauren und Salze werden aus 
demselben durch die Nieren ausgeschieden, daher das Obst 
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hanitreibend ist. Der Farbstoff mancher Früchte ertheüt 
dem Harn eine besondere Farbe. 

Die schwarzen Johannisbeeren, ein besonderes Aroma 
enthaltend, sind erregend und tonisch. Der in den Pome- 
ranzen enthaltene Bitterstoff erhöht die Thätigkeit des Ma- 
gens. Das in den Erdbeeren Vorkommende adetringirende 
Prinzip verursacht Verstopfung. Einige Früchte wie die 
Rausch-Heidelbeeren ( Vaccinium uliginotsum) und die Sand- 
beere {Arbutus unedo), bringen im Uebermass genossen 
narkotische Wirkungen hervor. 

Der Genuss unreifer Früchte, die nach Berard's und 
Couverchel's a) Untersuchungen noch kein Aroma, sehr 
wenig Zucker, Gummi und Pflanzengallerte, aber sehr viel 
Säure enthalten, ist nachtheilig. Er verursacht Gas-Entwicke- 
lung, Kolik und heftige Durchfälle. Auch faulende Früchte, 
in denen Gährung eintritt, mit Erzeugung von kohlensaurem 
Gas, sind schädlich. 

aj Mcm. sur la matuvalion des fruits ; in Journal de Phavmacie 
T. 7. p. 249. 

■ 

HI. Wurzeln und Wurzelknollen. 

■ 

J. F. Cartbhurbr retp. J. H. Kraut Diss. de radicibut esculentis in 
gtner«. FrQncofyrii ad Vi*d, Jk765. 4v 

§. 113. 

Eine grosse Anzahl von Wurzeln und Wurzel knolJeu 
der verschiedensten Familien geben vorzügliche Nahrungs- 
mittel ab. Sie bieten in der Mischung eine grosse Mannig- 
faltigkeit dar, und lassen sich am fügliehsten nach den vor- 
herrschenden Bestandthdleun in folgende AhtheUungen brin- 
gen, nämlich : r 

1. Satzmehlhaltende Wurzelknollen. 

2. Satzmehl und fettige Materien haltende Wurzel- 
knollen. 

3. Schleimhaltende Wurzelknollen. 

4. Schleim und Zucker haltende Wurzein. 

5. Wurzeln mit einem scharfen flüchtigen Od 
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A) SatzmehlhaÜende WurzelknoUe*. 

. ■ 

§. 143. 

Unter diesen zeichnen sich vor allen die aus Südame- 
rika stammenden und nun in alle Welttheile verpflanzten 
Arten von Kartoffeln a) aus, die gemeine {Solanum tubero- 
sum), die Berg und Kari-Kartoffel (Solanum montanum, cari). 
Erstere, von der es viele Spielarten giebt, bestehen zufolge 
der von Einhof b) , Vaüqüelin c) , Lampadius d) , Payeü, 
Cuevallier e) und Dlcaxdollk f) angestellten chemischen 
Untersuchungen aus vielem Stärkemehl, stärkemehlartiger 
Faser, Eiweissstoff, Gummi, einer bitteren im Wasser lös- 
lichen harzigen Materie, freier CHronenensäure, citronen- 
saurem Kali, phosphorsaurem Kali und Kalk, etwas Kiesel- 
erde, Eisen, nebst Wasser. Peschier g) fand auch etwas 
Schleimzucker darin. Hinsichtlich des qualitativen Verhält- 
nisses jener Bestandteile zu einander bieten die Spielarten 
viele Verschiedenheiten dar //). 

Die Kartoffeln aus denen vielerlei nahrhafte Speisen 
bereitet werden, geben wegen ihres grossen Gehalts an 
Stärkemehl einen guten Zusatz zum Brode all t). Auch 
wird aus dem Satzmehl eine Art Sago verfertigt. Nur vor 
der völligen Zeitigung ist ihr Genuss nachtheilig* 

a) Obgleich das südliche Amerika als die Heimath der Kartoffeln 
anerkannt wird , so sind die Botaniker doch getheilter Meinung über 
den Erdstrich, in dem sie eigentlich einheimisch sind. Aus den Un- 
tersuchungen Dombey's, Lambert'«, Jose Pavon's und FnAscasco Zea's 
fHooker's Botanical MiscellanjrJ , Virey's {Nouvelles recherches sur 
Vorigine et Vepoque de l'intraduction des pommes de terre en Eu- 
rope; in Journal de Pharmacie 1818. T. 4. p. t57»J Sabise's (Jour- 
nal of science, liter. and arts Nro ZOJ ergiebt sich, dass Solanum 
tuberosum wildwachsend in Chili, Peru, Santa Fe de Bogota und Val- 
paraiso gefunden worden ist Die Kartoffeln kommen in Südamerika 
bis zu einer Höhe von 9200 bis 12300 Fuss über der Meeresflache 
vor. Einer der ersten, welcher der KartoiFel erwäfiutj ist der Spanier 
Piboro Cieca, der den Krieg in Peru mitmachte (Chrati, R i. C. 
In der Gegend von Quito bauten die Einwohner eine Pflanze mit 
Knollen an den Wurzeln, die sie Papas oder Churoas nannten. Za- 
äatx , Lopez de Gomaba {Bist, generale de» Indes 1553^ und & 
Acosta erwähnten der Papas, ebenfalls. In Europa wurden sie zuerst 
in Italien gegen die Mitte de» sechzehnten Jahrhunderts., unter dem 



Digitized by Google 



Namen Tartuffoli, gebaut, wohin sie aus Peru durch spanische Solda- 
ten gelangt waren* Nach einigen soll sie Walther Raleigh im Jahr 
1586, und nach anderen Francis Drare im Jahr 1590 aus Virginien 
nach England gebracht haben. Damals waren sie im südlichen Europa 
schon bekannt. Clüsius erhielt im Jahr 1588 zu Wien Kartoffeln, er 
beschrieb und bildete sie zuerst ab (Hariorum plantarum historia 1591), 
und dann auch C. Bauhiw. 

b) Gehlen Journal B. 4. S. 455. Neu. Journal B. 5* S. 341* 

c) Analyse de differentes Varietes des pommes de terre; im Jour- 
nal de Physique. 1817. Aout p. 113. 

dj Schweigger Journal B. 9. S. 362. 

ej Mcm. sur la culture raisonnee de sept especes de pomme de- 
terre* les terrains qui leur convient , les especes les plus produc, 
tives, la quantite d'eau et de mattere nutritive* qu'elUs contiennent 
im Journal de Pharmacie T. 9. p. 397. • 

f) Produit comparatif des varietes des pommes de terre / in Bi- 
blioth. univers. 1822. Dec. T. 21. p. 275. 

g) Journal de Pharmacie. T. 5. p. 140. 

h) Rücksichtlich des Gehalts an Starkemehl, welches der nahr- 
hafteste Bestandtheil der Kartoffeln ausmacht, kommen die Spielarten 
in folgende Reihe zu stehen : 

Zwiebel - Kartoffel 18,75 Procent Stärkemehl haltend 
Zucker — 15,10 — — — 

Rothe — 15,00 — — 

Englische — 12,9 t — — — 

Nieren — 9,10 — — — - 

i) Parmektirr Maniere de faire le pain de pomme de teure. Paris. 
Cadbt ob Vaux sur les pains divers dans la composition det- 

quels entre la pomme de terre. Instruction sur le meilleur emploi 
de la pomme de terre dans sa co-panisation avec les farines de cereales. 

Gamhal Panification de la fecule des pommes de terre\ in Revue 
medicale 1833. Mai p. 310. 

§. 103. 

Reich an Stärkmehl sind noch die Wurzeln anderer 
Gewächse, besonders der Tropen, die daher in jenen Län- 
dern vielfältig zu Speisen verschiedener Art verwendet 
werden. Dahin sind an zahlen: 

1. Der Maniok oder die Cassave, (Jatropha manihoi)^ 
ans der Familie der Euphorbiaceen , mit ihren Abarten ö), 
die nach Morbaü dr Jonn£s b) und Aug. St. Hilairb's c) 
Untersuchungen ursprünglich in Brasilien , Guiana und den 
Antillen zu Hause ist, und deren Wurzel sich die Einge- 
bornen achon bei der Entdeckung jener Länder durch die 
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Europäer als Nahrungsmittel bedienten. Von den Portugie- 
sen wurde der Maniok mit dem Mais nach Afrika verpflanzt, 
wo er jetzt ein Haupt-Nahrungsmittel der Neger ausmacht 
Aus der ein flüchtiges Gift enthaltenden Wurzel d), die 
ausgepresst und gedörrt wird , wobei jenes entweicht, be- 
reitet man ein feines, nahrhaftes Satzmehl, Tapioka ge- 
nannt a), aus dem verschiedene Gerichte und eine Art Brod 
verfertigt werden. Dieses Mehl macht das hauptsächlichste 
Nahrungsmittel der Bewohner der heissen Lander Amerikas, 
sowie der Neger der amerikanischen Colonien aus. Nach 
Soubeiban f) findet sich in der Wurzel ausser einer beträcht- 
lichen Menge Salzmehls etwas unkristallisirbarer Zucker und 
ein besonderer ExtractivstofF. 

2. Die Würzein mehrerer Arten Winden (Convolvulus 
batatas, edulis Thunberg, platonifolim VahL, crysorhizw 
Solander), als Bataten bekannt g), ursprünglich in Ostindien 
einheimisch, werden jetzt iu vielen warmen Ländern gebaut 
Sie enthalten nach O. Henry h) und Paten t) ausser Was- 
ser, Stärkmehl, Zucker, Eiweiss, Pflanzengallerte, äpfelsaure, 
kleesaure, Schwefel -salz- und phosphor-saure Salze, nebst 
einer Spur von Kieselerde und Mangan. 

3. Aus der Familie der Dioscoreen werden die grossen, 
fleischigen, schleimigen und süsslichen Knollen der Yams 
(Dioscorea bulbi/era, saü'va* alata) in den Tropenländern 
und auf den Freundschafts - Societäts - Georgs - und Sand- 
wichs - Inseln als ein gutes Nahrungsmittel gebaut. Sie 
enthalten nach Süersen k) Stärkmehl, Holzfaser/ Gummi, 
Schleimzucker, etwas Harz, kohlensauren Kalk und Kie- 
selerde. JfcJiwvl o..\'n(A hIü (oY Vj 

. 4. Aus der Familie der Marantaceen liefern die Wur- 
zelknollen mehrerer Arten Maranta (M . arundtnacea, nobilis, 
allougia, ramosissima) in West - und Ost -Indien ein nahr- 
haftes Stärkmehl, das als Arrow root /) bekannt ist. Che- 
misch analysirt wurde es von Bernhardt m) und Benzon n). 

5. Aus den Wurzeln der Curcuraa angustffolia, einem 
Gewächs <JW Familie , der Scy taraineen, wird nach Breton o) 
in Ostindien ein dem Arrow root ähnliches nahrhaftes Satz- 
mehl bereitet. , . . 

6. Die Wurzeln mehrerer Gewächse der Familie der 
Aroideen, namentlich des auf Gandia , Cypern, in Egypten 
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und Syrien wachsenden egyp tischen Arons (Atum coloca- 
st'a) />), des Amm esculentum <y), macnlatum , mucronatum, 
violaceum, raacrorhteon, sagittiiolium, des auf den Inseln der 
Südsee torkenrnienden Papais (Arum costatum), des im 
wärmeren «Amerika Und auf den Südsee - Inseln wachsenden 
Taros ( Calädim esetdentum) h und die auf den Molucki- 
schen - und ßüdsee-rlnseln getraute Eddoes ( Taeca pmati- 
fitla) r). In Lappland werden auch die Wurzeln der Calla 
palustris geges&en.i Das scharfe Princip der Wurzeln der 
Arums, welche» giftig ist, wird durch Auspressen, Aus- 
waschen oder Dörren entfernt. Sie bestehen nach Bücholzs) 
Und DiJLoaG 0 aus Stärkmehl, Gummi, Bastorui, ßchleim- 
zucker, kohlensaurem Kali, kohlensaurem und phosphorsau- 
rem Kalle. Das aus den Wurzeln des Carmi \Arw/n macu- 
latum) bereitete Satzmehi ist unter dem iNaraeu des Port- 
leUd-Sagos bdkätmL' «r . ' ^ 1 ■)»: \\ 
4uadY; Aus der Familie der Nyraphaeaceen Werden die 
eatamehlhaltigen Wurzeln von x\ymphaea lutea, letÜs f ne- 
Jurabo in Ostindien und China als Speise benutzt w). 

Abs der Familie der Alismaceeu wird der, fleischige 
Wurzelstock einer Art Sagittaria in China gegessen^ • 
.u ^ Au* der Familie der Irideen werden die Wurzeln 
einiger Arten" voa Siegwurz ( GladttUtts) iön den KafTern, 
Hottentotten uud Buschmännern genossen, s ^ 
im:. 10, Aus der. Familie der Oxaüdeen werde» in Pero 
und Chili ■die' den Kartoffeln ähnliche Knolle» der Oes 
(Oxulis tuberotod) , und in Santa Fe und Caracas! die der 
Arien Tan s Arraoacha ( An a< acta esculenta und tnoschaia 
Decandolle) als Speise benutzt. .si*v#.> 

*" aj ij. tierteÄ Diss. ie Cassavae^amarae Surinamensls'radice. 

BrunelU .De pmccipuis a P ud Ilrasiliae populm Mtihkiocae 
utilus; In Cammenti Inst, lionom Ti bt ß. 2. p. %&4J- f liilS S9i'liti* 
. 'v Es giebt viele Spielarten, darunter eine süsse , .Vlanioc macaxera 
nach Piso, deren^W'urzel geröstet gegessen wird. ; :i * ^ 

b) Analy se des travaux de VAcad, des sciences. I S Jn. Juin. 

c) Sur Vorigine du Manioc ; in Guillemin Arch. de. hotanique. 
*». t. p . 239. - " 1 ' ( ' 

d) Die frische Wurzel ist sehr giftig. Sit VCIuMnlBO Wie Piso 
fftist,nalUT\ Brasil. L. 'S. C. il J angiebt, Aufgetri*benbeit des Kör- 
pers, Usbfjkeilu! JErbÄJcben , Magenscbmcrz,, Durchfall , Schwindel, 
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Kopfweh, Verdunkelung des Gesichts, Kälte der Gliedmassen , Ohn- 
mächten und den Tod Jam. Clark An aecount of the poisonous 
quality of the juice of the root of Jatropha Manihot or bitter Cas. 
sada; in Medirai Facts Vol. 7. p. 289. 

e) Virey Sur le Tapioca, ou Tipiaca ; im Journal de Pharmacie. 
T. 3. p. 38. 

f) Journal de Pharmacie 1828. Aout. 

g) J. Parmentier Mcm. sur la culture et les iisages de la Pa» 
täte; Mim, de l'Acad. de Toulouse. T. 3. p. 183. 

hj Analyse de la racine d J une espece de patate; iht Journal de 
Pharmacie 1826- p* 233. » .. , • ■ 

j) Note sur la batate douce ; im Journal de Chimie Medicale 
1826. Janv. p. 25. r 

kj Scherer's Journal B. 8. S. 606. 

/) Th. Byder Some äccoünt of the Marania , or tndian Arrow 
root. London 1796. 8. 

STOHtY-iWALSH Ueber das Arrow-root and sein« Verfälschungen-; 
im Journal de Pharmacie Aout 1833» . 

m) Trommsdorf's Journal für die Pharmacie. B. 23.. S» 47.; ; 4 .» 
nj Tidskriut for Naturyidenskaberne > udgiuet of Oersted, IJor- 
nemann, Reinhardt 1. p. 158. Öm den West-Indiska Salep. Kopen* 
hagen. 1822. 

Die Wurzeln Jcr Maranta ärundfoacea bestehen nach BeäzoK aus': 
Wasser 65,6b 
einem eigenthumliohen ätherischem Oel 0,07; ; 
Satzmehl . , . ■ , . , 26s QQ Ii t* 

holzartiger Faser :, 6,00 - 

Eiweissstoff 1,58 
Gummöser Extractivstoff 0,50 
Salzsaurem Kalk . . 0,28 



• t 



100,00 



. > 



oj Transactions of the medical and physical Society ofCalcutla 
1826. Vol. 2. 

p) "Aqov y.vQtvcuxov bei Galen, Colocasium bei Virgil s PliniuSj 
Niliacum plus Marl. In Egypten, Greta, Cypern einheimisch. Das 
Colocasium «wurde auch vun den Riimern verspeist. Ehe mal» und jetzt 
macht es ein sehr gebräuchliches Nahrungsmittel in Egypten aus. 

q) Auf den Sandwichs - und anderen Südsee-Inseln als Taro Wur- 
zel gebaut. Die Jolof- Neger am Senegal gemessen die Wurzeln von 
Aium aphylluni. Ghay's Travels in westem Atnkl p 386. PI. IV - ' > 

r) Die Wurzeln sind dort auch als Cocos-Wurzeln bekannt 

s) Taschenbuch 1813. S. 122. 

i) Journal de Pharmacie 1826 Mars p. 154. '> 

u) Die Wurzeln von Nelumbo werden nach Ruhph in Ostindien 
gekocht und gebraten gegessen, und schmecken wie Artischocken. 
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ßecandolle Notice sur l'airacachai in Billiothequs universelle 1629. 
Jatw. p. 74. 

B) Satzmehl und Fett haltende Wurstelknollen. 

§. 146. 

Die Wurzelknollen einiger Gewächse enthalten Satz- 
mehl, fettes Oel, nebst Gummi und Schleimzucke?. Zu die- 
sen gehören: 

1. Aus der Familie der Cyperaceen die WurzelknoIJen 
des essbaren Cyperngrases (Cyperus esculentus), uuter dem 
Namen der essbaren Erdnüsse bekannt, a), 

2. Aus der Familie der Leguminosen treiben mehrere 
Wurzelknollen, die reich an Satzmehl und fettartigen Ma- 
terien sind, wie die in Indien wachsenden Faseln (Dolichos 
tuberosm, bulbosus), die in Holland gebräuchlichen Platt- 
erbsen (Lathyrus tuberosm) b) , die in Asien, Afrika und 
Amerika gebaute Erdeichel (Arachts hypogaea) c), die von 
den Nordamerikanischen Indianern geschätzte essbare Pso- 
ralea (Psoralen esculenta Pursh) , und die von den Kaffern 
benutzte Tama-Wurzel (Bauhima esculenta). 

3. Aus der Familie der Cbrymbiferen die Wurzeln der 
knolligen Sonnenblume (Helianthus tuberosm) d) , die in 
Brasilien gebaut wird. 

a) Lesakt, Rechercbes sur la composition ebimique des tubercules 
de fouchet comestible (Cjperus esculentusj\ im Journal de Pharruacie 
1822. T. 8. p. 497. . 

Die Erdiuandeln enthalten fettes Oel 16,67, Gerbstoff mit Gallus- 
säure , Schleimzucker , Gummi, Stirkmehl 25,00, Holzfaser, lösliches 
Eiweiss, vegeto-animalische Materie, Aepfelsäure, essig - und salz-sau- 
res Kali, äpfel -Schwefe! - und phosphorsauren Kalk. 

bj Wird seit den ältesten Zeiten in Egypten cultiviert. Nach 
Beacoebot in Annales de Chimie et de Physiche T. 8 p.24l. bestehen 
die frischen Knollen aus Stärkmehl 16,80, Holzfaser 5,04, gemeinem 
Zucker 6,00, braunem Oel und wachsartigem Fett 0,18, thierischer in 
Wasser und Weingeist löslicher Materie 3,00, Eiweissstoff 2,80, und 
etwis äpfel - schwefel - und phosphorsaurem Kali, klee - und phos- 
phorsaurem Kalk- 
ei Cadet Sur le caeahuate on Mani d'Amerique (Arachis fypo- 
gaea); im Journal de Pbarmacie T. l. p. ä?. ■*• • 

Saint Oueeos Observations et essais sur l'Arachyde. Munt de 
Marsan 1815- 
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d) Bracon50t in Annalcs de Chimie et de Phyt. T. 25- p. 358. 
H'ie Knollen enthalten fettes Oel, wachsartiges Fett, Schleimzucker, 
Gummi, Jnuliu, und mehrere Salze. 

€) Schleim und Salzmehl haltende Wurzelknollen. 

§. 147. ^ 
1 Die Wurzelknolien der Orchis- Arten ( Orchis mori^ 
bifölia, mascula, pyramidalis, maculatä, latifolia) enthalten 
eine unter dem Namen des Saleps bekannte nährende Ma- 
terie. Diese besieht zufolge der von Caventoüo), Matthieü 
dh Dombasle b) , ItouiQUET c) und Ppapf d) vorgenommenen 
Analyse ans Gummi , BassorilT und Stärkmehl. Ausserdem 
enthalten sie etwas Kochsalz, phosphorsanren und eine Spur 
▼oo schwefelsaurem Kalk. Aehnliche Materien finden sich 
in den Wurzeln mehrerer Gewächse der Familie der Lilia- 
ceen, die hin und wieder als Speise benutzt werden c). 

ß) Annales de Chimie et de Phyiique T. 3t. p, 343. 
b) Annal. de Chimie T. 77. p. 45. 
cj Annal. de Chimie et de Phys. T. 31. p. 349. 
dj System der Matcria medica. B. 6. S. 9t. 

e) Die Wurzeln ron Lilium martagon , bulbiferum und poinponi- 
cum geben eine nahrhafte Speise ab. Die der ersteren Art wird in 
Westindien und die der letzteren in Kamtichalka gebraten gegessen 
wo sie gleich den Kartoffeln gebaut werden (Garden Magaz. V. 6. 
p. 322). Auch die Wurzeln der Fritillaria impertalis können als 
Speise benutzt werden, wenn ihr scharfes Princip entfernt ist, wie 
Glsditsch gezeigt bat. 

D) Schleim und llniclter haltige Wurzeln. 

§. 148» 

Die Wurzeln vieler Gewächse zeichnen sich durch 
reichlichen Gehalt an Gummi, Zucker nud Pflanzengallerte 
ans, und geben gute Nahrungsmittel ab. Von solchen führe 
ich auf: 

1. Ans der Familie der Doldengewächse die Möhr« 
oder gelbe Rübe {Dauern carota) d) , die Pastinake (Pasti* 
naca satfva) b) , die Zuckerwnrzel (Sium sisarnm) c) , der 
Sellerie {Apium graveolem\ die Petersillenwurzel (Apium 
petroselinum), und andere d). 

2. Aus der Familie der Chenopodiecu den gemeinen 
Mangold (Beta vulgaris), mit seiner Spielart, der rotheu 

'lirtlmnmn'j Physiologie. 3 Mi 13 
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<?), welche viel Hücker, Eiweisstoff, Pflanzengallerte, 
einen rothen Farbstoff und mehrere Salze enthalten f). 

3. Aus der Familie der Cichoraceen die Haberwurzel 

(Scorzoncra hispam'ca), und Schwarzwiirrtelti ( Tragopogon 
pratensis, major, porrifolius). 

4. Aus der Familie der Campanulaceen die Rapunzel 
( Campanula rapunculus , trachelium) und die Rapwurzel 

(Phyteuma spicatvm). ■ , ; ■/. i. -imi, *ü . 

5. Aus der Familie der Onagrarien die gemeine Nacht- 
kerze (Oenotheta bienrw) f). .,,< . . M 

Alle diese Wurzeln sind leieht verdaulich, eröffnen^ 
und schwach nährend-;«}» *• • t u- »jfl.lin» 

oJ Die gemeine Mohrrübe, JEVagjt/Atyoc «ypw? 
Dioscorides , wurde schon von den Griechen und ilöraern gebaut, 
und nach ^tfetu« abgekocht mit Sah, Oel und Essig verspät, , , 

Nach Vauquelin (Annal. de Chirn. et de Phys. T. 41. p. 46) und 
ffachenroder (Geiger's Magazin der Pharmacie. B. 33, S. 144) enthält 
sie einen harzigen Farbstoff, nicht krystallisirbaren Zucker, Manna- 
zucker, Pflanzengallerte, etwas Stärkmehl, Eiweiss , äpfelsaures, phos- 
phorsaurea und salzsaures Kali und Kalk. Die krystallisirende Sub- 
stanz, von der die Farbe herrührt, hat JVachenroder Carotin genannt- 

bj 'j-katpoßooxov bei Dioscoridcs. Elapholos cum bei Plinius. 
Wurde ebenfalls schon von den Griechen und Römern als Speise be- 
nutzt. Sie enthalt nach Drapier 12 Procent Zuckerstott., 

c) glaaqov bei Dioseorides und Galen. Siser bei Virgil, Colu- 
inella. Plinius. Wurde zu Tiberius Zeiten schon in Deutschland 
gebaut 

d) Dajhin gehören <Ji? Sekukul-Wurzel fPastinaca dissecta Vcn- 
tenatj in Aleppo und' fegypten, die in Spanien und im südlichen 
Frankreich gebräuchliche Oenanthe pimpinelloides und peucedanifolia, 
die oft mit der giftigen Oenanthe crocata verwechselt wird, ferner die 
Wurzeln von Bunium bulbocastanum , denudatum, Eryngium cam- 
pestre und Molopolpermum cicutarium. 

e) War schon bei den Griechen und Römern im Gebrauch. 

fj Pay«5 Extrait d'un Memoire sur les betttraves, leur analyse 
Kompanie, im Journal de Qhimit mediale 1825. Sept. p. 385. 

«1 Die eemeine Nachtkerze stammt aus Amerika und ut im Jahr 
16 14 nach Europa gebracht worden. 

« 

E) Wurzeln mit einem scharfen flüchtigen O&l. 

§. 149. 

Die Wurzeln mehrerer als Speisen gebräuchlicher Pflan- 
zen enthalten ausser Satzmehl, Gummi, vegetabilischem Ei- 

* t . * s>„- 
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renchtedchcn ' S.hen ein scharfe* Prlncip , Wct- 
ehes in einem fluchtigen Oel nebst einem bittereu Harz 
besteht } und ihnen eilten eigenthümUchen Geruch und Ge- 
schmack ertheilt. Solche .«jnii'tjc! f»u7 ,.t.K. \ . !> .»»wn 

1. Aus der Familie der Cruciferen die weisse 1 Rübe 
(Brassica rapa) mit ihren •Sjpielarfen , ( der Märkischen , 
Teltower und Wasser-ftube a) , die StoeVrübe (B. iianus), 
die Kohlrabi über dex.Erde {fi.tPlerflcqagwgyloüfcs) und 
die Unterkohlrabi ( Vi. olcracva uapobrassica) , der Rettig 
{Raphamis gativus) mit seinen Spiejarteri, dem Rtkbenrettig 
(Ä. wtgfcr) und de» Radischen <Ä. radicAlü} b}*, und der 
Meerrettig (Cochlearia armoracia{^ c). 

2. Aus* der Familie der Äspnodeieen die Zwiebeln der 
Laucharten, des gemeinen Lauchs \AlUum porrum), des Garten- 
Lauchs (d-cejfötjisfyfpsqmiproliferuyi) mit ihren Spielarten, 

noprasum, ascalönicum) und Knoblauchs .^J m sativuw)? .QQWte 
die^uf den Siiq^eepf^ gei r äuch^lien; Wurzeln def Tee- 
Pflanze (Dracatma t^naliß). t ; -v p } 

ÄX \ I)ie Zwiebeln enthalten nach Fomicao v und \ aiHfiJBLiN #), 

C.VDK T DB fxAtjSH <K KT Ufld BoU^ONyM Gä4K«?Ä g).VlE«U 

fljichti^ef scharfe*; QeJ, ißcj^imzuoker, Gummi,, Pflanzen- 
Eiweis* Holzfaser, Wiosnhor4äur* „ Essigsäure , phos* ho* - 
uadj cUronensauren Kafti unA Schweif i ioIi 
j i . < ; Das • . in u Jenen] • Würzein und Zwiebeln vo r k o mm e n d e 
scharfe flüchtige Oel, .das in beträchtlicher Menge in den 
Lauchnrten, sowie inr Meerrettig und gemeinen Rettig, vor- 
handen ist,, wirkt /otöegeud auf die Verdauungsorgane, das 
Blutgefäss und Nerven-5y«tem. Sie sind schwer verdaulich, 

. und verursachen Menschen mit schwachem Magen Aufetos- 
se n . - Zugleich sind sie harntreibend //) und wirken . als 
Aphrodisiaca i), .p*>-u\ »:.vm * [ n w ü\;A 1 1 *9iif .a 

.-•*h L'uvWF i. 11b nt'j'ih'/T ■» »j tiiiiiWJ 7. •> t. /« 

• M a) Sie war schon sehr habe den Griechen und Römern bekannt, 
, besonderjj waren >ei ^^.die.Röb^. «^ der rauhen Gegew}, von 

Kunia geschätzt. . - _ . 

)(t » ... . .. -- ... o y. . 

b) Beeide waren den Alten bekannt, radix syriaca dei Plinius ist 
wahrscheinlich das Radischen. 

Die frische Wurzel besteht nach Gdtbet (Crcll Annalen i792. 
B. 2. S. 180) an» einem scharfen fluchtigen Oel, bitterem HarzJ'Ex- 

13* 
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tractlvstoff, Stärkmehl, Holzfaier, Gummi, Zucker, Pflanzen *Ei*ciis, 
Essigsäure, essig - und schwefel - sauren Kalk. 

d) Die Zwiebelarten waren bei den Alten sehr geschätzt, und 
wurden schon zu Homer** Zeiten cultiviert. Dit Römer bedienten 
sich auch der Zwiebeln von Scilla hyacinthoides L« und Hyacinthos 
comosus. • . . \ 

ej Ann nies de Chimie T. 65. p. 161. . 

J) Gehlen neues Journal B. 5. S. 354. 

g) Quelques expericnces sur l'ail; in Journal T. 2. p..357. 

h) Der zu häufige Genüss des Mecrrettigs verursacht Blutharnen. 
Ferner will man beobachtet haben, dass Personen, die viel Knoblauch 
essen, an den Augen leiden, und von Nyctalopie btfaliVn werden. 

Q Wie schon den Griechen und Römern w,ohl bekannt war. y, 

IV. Junge Triebe oder Schössli/ige* . „ 

Von manchen Pflanzen werden die zarten Triefte oder 
Schbssiingc, auf verschiedene Weise, zu Speisen zubereitet. 
Hieher sind zu'zihlen: u ; ( u * v 

L Aus der Famrfie der Aspnbddeeri der gemeine Spar- 
gel (Asparagus offlcinalis) , und mehrere in Italien und Grie- 
chenland wachsende Arten (A. albus, horridus, temttfolius, 
acutifolius, aphyllus) a), Sie bestehen nach HERWSTänT's b) 
und Dtjlono's c) Untersuchungen aus' Gummi, Holzfaser, 
Schleimzucker, löslichem Ei weist, einem gnlbcn eigenthiim- 
lich riechenden Harz, und einer besonderen, in Wasser los- 
lichen Materie, welche Robiquet d) Asparagin genannt hat. 
Dif ne färb - nnd geruchlose Materie ist ein in rhomboida- 
li8chen Prismen krystallisirendes Pflanzenalkali, das nach 
Plisson und II kmit c) , Boutro.n - Charlaru , Pelouzb f) , 
und Kon weiss g) aus Kohlenstoff, Wasserstoff, Sauerstoff 
und Stickstofl zusammengesetzt ist A). Ausserden kommt 
in den Spargeln vor essigsaures, Vepfel > posphor und salz- 
saures Kali und Kalk und etwas Eisen. i I«o i. 

2. Aus der Familie der Urticeen die jungen Triebe des 
Hopfens (Humulus lupulus), die nach Pellbtäiy, Paten nnd 
Chevallier 0 nerD schmeckenden Extractivstoff, Stärimehl 
und Zuckermaterie enthalten. 

3. Aus der Familie der Phytolacecn werden die Schöß- 
linge Ton Phytolacca decandra in den vereinigten Staaten 
wie Spargeln gegeesen. . ' */, ' , 
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4. Aua der Familie der Palmen geben die jungen Bhttt- 
triebe der Kokoa- Palme (Cocon nuciferä) , der Kohl Palme 
(Areca oleracea), der Brenn-Palme (Cavyota wen*) u. a., 
gekocht oder mit Essig und Oel zubereitet, wohlschmeckende, 
8chleimig-8iis8e Speisen ab, die in Indien und anderen Tro- 
penländer als Palmkohl sehr geschätzt sind. 

5. Ana der Familie der Musaceen werden die jungen 
Schösse der Bananen (Musa) als eine vortrefliche Pflauzen- 
apeise gegessen. 

Alle diese jungen Schosse nähren wenig, sind kühlend, 
eröffnend und harntreibend *> 

4) C, N. Hciabf^s rcsp. U. Pbysi De Jsparago, et quibusdam 
hujus suecedanei». Aboae 1738. 4. 

Die Spargeln wurden schon von den Römern sehr geschätzt und ApU 
eius erwähnt mehrerer aus ihnen bereiteter Gerichte. Asparajius oflfi- 
cinalis wächst im südlichen Europa wild. Decandolle meint die cul- 
tivierte Spargel stamme ron Asparagus maritimui Clusii. 

. Chemisch* < Zergliederung des Spargels; in AbhandL der phrs. 
Claise der Akademie der Wissenschaft in Berlin Jahrg. 1604-11. S. 51 

c) Journal de Pharmacie T. 12. p. 278. 559. 

d) Ännalcs de Chimie T. 57. p. 88. 

e) Monographie de 1 asparagme. 

«' f) Sur l'asparagriide faspära&ne de RobiqueiJ et snr l'aeide as- 
p^MUlque*; im Journal de Chimie medicale. 1833. Mai p. 257. 
I gj Geiger*» Magaun B. 35. S. J2 0 . * \ « 

;. h) Et 4>c»teM »ach BooTae-H-ruad P*looz«, nach Koowaiss aus: 



Cbarlabd 

Kohlenstoff 39,060 . 38,010 

^ Wasserstoff " 6,377 6,26 t 

«•'V Stickstoff " 22,610 " 19,957 
Sauerstoff 31,953 35,760 

>i 1 Das »Asparagin kommt nicht blos in Spargeln, sondern auch in 
einigen anderen Gewachsen vor. 

i) . Journal de Pharmacie T. &'p. 209. 532. Journal de Chimie 
medicale^ T. 2. p. 527. 

k) Der zu häufige Genuss der Spargeln verursacht bisweilen 
Blutharnen. 

>! . y., y BläUer 9 Stengel und BUithsn. 

Von einer grossen Anzahl Gewächse benutzt man die 
W(e« grünen Blätter, Stengel oder Blüthen als Nahrunp- 
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mittel, thei In frisch; mit EftS%t Oel, Salz und Pfeffer als 

SrikVC&e&ariä) <z), th eil« gekocht im H inil Fett zubereitet 
als Geutee-{JlW*)v B*Wn wnd izn 

, k »A« der Kamille :d*r Kreuzblumen die Kahlarten A), 
der Gartenkohl (BraMtU (tierdce*) mit seinen vielen Unter- 
arten und Spielarten,. dem Strauchköhl (2?. oleracea fruti- 
tom) k dem Blatt kohl, Grünkohl, Braunkohl, Rosenkohl (B. 
oleracea acephala), dem Wirsing (B. oleracea capitata but- 
lata, 8. B. sabaudä), dem Weisskraut, Rothkraut, Yorker- 
kraut, Zkickerhutkraut (2fc oleracea capitata lue vis) c){ dem 
Blumenkohl {B. oleracea bofn/tis), üer Koh\TM;(B.. alera- 
ce« caulorapa), ferner der gemeine an den Küsten der Ost- 
urttl Nordsee wild waeftsende iVIeerVöhl (CVdftttVe; marilitna), 
und der in Ungarn, Mähren und Sibirien Vorkommende 

tatarische Meerkohl (6 ^KWJbuli .„« , . , 

Die JKphlarten bestehen, nach der von Schräder d) ver? 
tm stalteten chemischen Analyse des GrünkohJs zu schliessen* 
*us Extractifstoff, gHromigem Extraet, Eiweisstoff, grünem 
Satzmehl, Harz, EssigsSuTfe, schwefel- salz- und Salpeter-' 

saurem Kali, apfel- und phosphorsaurem Kalk, phosphor- 

' v •» fu»nu'j *>.• r.P'n .> 
saurer Bittererde, Eisen und Mangan. () (ii 

.„ Im Blumenkohl fand Trommsdorff e) Eiweiss, gelb- 
braunen Farbstoff, Pflanzenschleim , Chlorophyll, ein nicht 
austrocknendes Harz, eine fettartige Materie , Pflanzengal- 
lerte, Holzfaser , Aepfelsaurle , Spfelsahrcn Kalk und äpfcl- 
sanres Ammoniak, essigsaures und schwefelsaures Kali, phos- 
phorsauren Kalk, Chlorcalcium, etwas Kieselerde, und viel 
Wasser« Der Wassergehalt beträgt im frischen Kohl gegen 
neunzig Procent. 

Aus dieser Familie gehören ferner noch hieher die 
Garten-Kresse (Lepidium sativum), die Brunnen-Kresse 
symbrium riasturtium), und das Löffelkraut (Üochlearia offi- 
cinalii). Sie enthalten nach Gütret f) , TÖRdeüx g} und 
Braconnot Ii) ein flüchtiges scharfes Oel. 

2. Aus der Familie der Chenopodieen sind aufzufuhren 
der Spinat (Spinacia oleracea) i), die Garteir-Melde (Atri- 
plex hortemis) , die Arten von Salicornien (Salicornia her- 
bacea, fruticosa), die in Indien benutzten Basellen ( Ba- 
ketla rubra, cordtfotia), das Palak oder Palanki ( Beta ben- 
galefisis Roxburgb) und der Nurrika {Sahotn'(ndka Wfll- 
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(fenow). Sie enthalten ausser grünem Satzmehl und Pflan- 
zenschleim viele Salze. 

3. Aus der Familie der Cichoraceen werden viele Pflan- 
zen genossen , namentlich der gemeine Sallat oder Lattig 
(Lm-Luru tatiod) mit seinen Spielarten k) , die Endivie (Ci- 
chorium endivia), der Löwenzahn {Leontodon taraxaeum) , 
die Gänsedistel ( Sonchus oleraceus ), das gemeine Habichts 
kraut oder Mäuseöhrlein (Hieracium pilosella) n. a. Diese 
Pflanzen enthalten einen milchigen, bitteren und etwas zu- 
sammenziehenden Saft, und ausserdem zufolge der chemi- 
schen Analyse des Lattichs durch Schräder /) und des Lö- 
wenzahns durch John m) Bitterstoff, Harz, Gummi, freie 
Säuren und phosphor - Schwefel - und salzsaures Kali und 
Kalk. Man bedient sich derselben zur Speise bevor der 
bittere, narkotisch wirkende Saft Tollkoramen bereitet ist. 

4. Die Familie der Amaranthaceen liefert die Arten 
des Erdbeeren- Spinats (Amarantkus blttum) in der Gas- 
cogne, und des Amaranthus oleraceus und farinaceus Rox- 
burgh in Indien. In ihnen findet sich viel Pflanzen schleim. 

5. Aus der Familie der Polygoneen sind zu nennen die 
zarten Blätter und Blattstiele des Sauer - Ampfers (Humes 
acetosa), des Gemüsse, grauen, spitzblätterigen, und Alpen- 
Ampfers (R. patientia, s&utatus, acutus, alpinm) , sowie 
die in Sibirien gebräuchliche stumpf- und wellenblätterige 
Rhabarber (Rheum rhaponticum, undulatum), welche Sauer- 
kleesäure, viele Salze, ein adstringirendes Princip und 
grünes Satzmehl enthalten. 

6. Aus der Familie der Campanulaceen werden die 
zarten Blätter von Campanula rapunculus, Phyteuma spica- 
tum und Canarina campanula gegessen. 

7. Aus der Familie der Malvaceen sind gebräuchlich 
die spitz und rundblätterige Malve (Malva alcea, roiundi- 
jolia), der essbaren Hibiskus (Hiolscus esculenim) in Ame- 
rika, West- und Ostindien, die Blüthen von Bencao de Deos 
(Abutilon esculentum) in Brasilien. Sie enthalten viel nahr- 
haften Schleim. , «' 

8. Aus der Familie der Violaccen werden die Schleim 

1 • * 4 

haltenden Blätter von Conchoria lobolobo in Brasilien 

*i ' . ... <m .... a- .i 

gleich dem Spinat zubereitet. .• , 
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10. Aus der Familie der Valerlaneen geben die jungen 
Blätter der Arten Valerianella einen guten Salat n) ab. 

11. Aua der Familie der Asclepiadeen werden die mil- 
chigen Blätter von Asclepias lactifera, aphylla, stipulata, 
Pergularia edulis und Peripioca csculenta von den Indiern 
und Malaien als Nahrungsmittel gebraucht. 

12. Aus der Famiüe der Euphorbiaceen werden die 
gekochten Blätter der Plukenetia corniculata nach Rumpb 
in Amboina als Gemüsse benutzt. 

13. Die Familie der Portulaceen liefert den gemeinen 
Portulak (Portulacea oleracea) und die Arten Claytonie, 
Claytonia perfoliata im südlichen Frankreich, und Clayto- 
nia cubcnsis in Westindien. 

14. Aus der Familie der Boragineen wird benutzt der 
gemeine Boratsch {Bor ago ofßcinalis), und in Brasilien Echium 
plantagiueum. Der Boratach enthält nach Bbaconnot o) 
sehr viel Schleim, äpfel - und essigsaures Kali, Kalk und 
Salpeter. Plisson p) fand darin auch Asparagin und Plan- 
che p) Schwefel. 

Von den verschiedenen Arten von Gemüssen lässt sich 
im Allgemeinen aussagen, dass sie weuig nahrhaft sind. Durch 
ihre Säuren und Salze wirken sie kühlend, auflösend, er- 
öffnend und harntreibend. Menschen mit schwachen Ver- 
dauungs - Werkzeugen sagen sie nicht zu, indem sie leicht 
Magendrücken, Aufstossen, Entwicklung von Gasen, Kolik 
nnd Durchfälle verursachen, 

a) Salv. Ma<8okio Archidipno , overo delV insalata Ä e deü'uso 
dl essa Vemli* 1627. 4. 

J. Evj:lym Acetaria, a discourse ofSallets. London. 1706. 8. ed. 2. 
C. Limuevs resp. H. vok der Buno Bist, de Acetariis. Vpsal. 
1756. 4. 

bj Etibnne db 1'Aigub (Aauaeus) Encomium brassicarum. Pari- 
eiis 15?1. 8. 

T.v. Rosäbilao De viribus brassicae in $anitatem humanam. 

londini Gothorum \ 1776. 4. 

Decakdolle Memoire sur les dijjferentes espicet, races et Varie- 
tes des choux et des raiforts fu/<iWi en Europe. Paris 1822 , in 
mehreren Ausgaben. 

J. Mbtzger Systematische Beschreibung der kultivierten Kohlarttn 
Hciaelbtr- 1«33. 6. 



Digitized by Google 



- 201 - 

Die meisten Kohlarten waren schon den Griechen und Römern bekannt. 

QU n bei Nicander, OvXo<pvXXo<; bei Theophrast. JSUwoftffc bei 
Cato, StXivovola bei Jthenaeus* und Olus Apianum bei Plinius ist 
Brassica viridis crispa. 

Brassica Tarni laeäs bei Collu m eil*,' Olut Aridum bei Plinius 
ist Brassica oleracca gongylloideav ; . i . » vji/k . 
Ah*, huxpvUoq, xavXuötjq, sXuac. de* Alheaaeus, Olui brassica leve 
des Plinius ist Brassica capitata» . , . 

Brassica Pompejana Columella 9 Olus Pompejanum Plinius ist 
Brassica oleracea botrytis. 

Brassica Sabellica bei Columella, Olus Sabellicum bei Plinius ist 
Brassica oleracea Sabellica Lin. 

Kqäfißn x^aJam}, yaoxdoa bei Nicander, Olut Trttianuln bei Plinius 
ist Brassica oleracea capitata« \ n . {-,•■■ 

Kqttfißrj ayqia bei Dioscorides. OaXuoaoxodußTi, Kqifiißn &aXaaoM. 
Olus Halmyridianum bei Plinius ist Crambe maritima. 

e) Aus dem fein geschnittenen weissen Kopfkohl mit Zusatz Ton 
Salz wird der eingemachte Sauerkohl oder das Sauerkraut bereitet, 
das in die weinigle Gährung versetzt ist. Es ist eröffnend und hat 
antiscorbutische Eigenschaften. Seitdem Cooa letztere Wirkung bei 
der Equipage seines SchifFs erprobt hat, macht es ein wichtiges Nah- 
rungsmittel der englischen Seeleute aus. 

dj Schweigger Journal B. 5. S. 19« 

e) Ebdmark Journal der Chemie B. 12. S. 128. 

j) Chemische Analyse de». Löflfcikrauts in Cacll'i Annalcn 1792. 
B. 2. S. 173. 

g) Schweigger's Journal. B. 32. S. 334. 

hj Journal de physique, TV 84» p. 27% ... *. .., , ; { . 

ij Zu den Rftchenge wachsen, von denen man keine zuverlässige 
Spur in den Schriften der Alten findet, gehört der Spinat, dessen 
Vaterland unbekannt ist. Sein Namen ist wohl von dem stachlichen 
Samen entlehnt. Er kommt im Jahr 1551 unter den' Fasten- Speisen 
der Mönche vor, und damals wurde er Spinargium oder Spinachium 
geschrieben. Aus Spanien scheint er zu stammen, denn mehrere 
ältere Ptlanzenkundige nennen ihn Olus hispanicum , Rouelle und 
andere Atriplex hispaniensis. Die Araber heissen ihn Hisnanach. 

*) ÖQtfoxivri bei Theophrast, Lactuca bei Virgil, Plinius und 
Columella. Mehrere Spielarten waren schon bei den Römern bekannt. 
Columella erwähnt der Lactuca Caeciliana, Cappodocia u. a. ' 

0 Trommsdorffs Neues Journal B. 5. S. Iii " - * ' fs " 
mj Chemische Schriften B. 4. S. 1. : ! 
nj In Frankreich bekannt unter dem Namen Macht», in England 
als Larab'a lettace. 

o) Journal de Physique T. 84. p. 272. / 
p) Journal de Pharmacie 1827. Oct p. 477. 
7) Jb. T. a p. 367. 
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:rii J - Vit 'Frucht boden und <■ JCelekikuppim v . 

I I £y 152. • 

* * ' - * 

... Die fleischigen Kelchschuppen und der Fruchtboden 
einiger Gewächse ans der Familie der Cynarocephalen ge- 
ben vor dsr Entwickelung der ßlüthe eine schmackhafte 
und leicht verdauliche Speise an. Dies ist der Fall mit der 
aus dem nördlichen Afrika stammenden gemeinen und spa- 
nischen Artischooke (Cynara scolymus, cardunculus) a), der 
stacheligen Eberwurz {Carlirda acanthtfolia), in den Pyre- 
näen und Cevennen, einigen Arten Disteln ( Carduus eriopko- 
rw) und Krebsdisteln ( Onopordon). Sie enthalten nach 
Delavillb einen süssen Zuckersaft mit Satzmehl und 
Schleimharz. 1 . 

a) J. Beckmahh Von den Artischoken ; in Beitiägen zur Geschichte 
der Erfindungen. B. 2. S. 193. 

2'y.ohiiio; bei Dioscorides, Kornea bei Galen. Der Carduus des 
Apiciu* scheint die gemeine Artischocke »ewesen zu seyn. 

1 / >. l" "•') ni J § lt>3 

Der Stamm der Cycadeen, der Gattung Cycas und Za- 
mia, und fast aller Palmen, Areca catechu ausgenommen, 
enthält, sobald er ein gewisses Alter erreicht hat, Mark, 
in dem eine grosse Menge Satzmehl, mit einem wideitfch 
riechenden und schmeckenden JSxtractivgto ff verbunden vor- 
kommt Durch Auswaschen wird letzterer entfernt. Das 
durch ein Sieb getriebene und getrocknete Satzmehl ist 
der Sago «). 

In Ostindien gewinnt man den Sago vorzüglich aus Cy- 
cas revoluta, Caryota urens, Sagus und Phoenix farinifera, 
in China und Japan aus Cycas circinalis. Er macht ein 
Hauptnahrungsmittel der Hindus, Malaien, Chinesen und 
Japaner aus, und wird auch vielfach in Europa als eine 
ieicht verdauliche und nahrhafte Speise benutzt. 

\. 

a) C J. Tbew Dt Sago ; fti Commerc. litUr. Norimb. 1744. 
pag. 24t. • J . / • ■ rj<i 

P. G. H. MoEBftiic De Sago ; ib. p. 390..^ .c 
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U. F. B. Bau ckma.sk Abhandlung Vom SagpVIBrau lischt ei g 1751. 4. 

A. Steck. Di$s de Sagu. Argeniorati. 1757. 4. 

J. Beckmann Vom Sago, Sago, Segä; in «einer Waarenkunde B. 2 S. 1 

" ! * M ..Vfll.' Kotyledonen oder Zellengewäclue. 

• I"«-. . i. a :iv\';*/ '»■ •• «: 

-Ii I , ■> ' » . Ii . . :• * . " * . ' . x . '.a».'.", : ::nt 

, Aus dieser Abtheilung von Pflanzen werden als Nah- 
rungsmittel benutzt: :••:*./« . \ 
, ,i h Farrenkrauter, • . „;.„ . . ? » ; .t,..- v : 1 
ut' 2, Flechten r , , , ^ . . • j v . . ; ..^ 
. . 3. Wasseralgen, .„ ... , 
und 4. Schwämme oder Pilze, , , : i ..... :\ 
Da diese in ihren Eigenschaften bedeutende Verschie- 
denheiten darbieten, so verdienen sie einzeln für sich be- 
frachtet zu werden, i 

|s A) Farrenkrätder (Filices). \\ 

§. 15o. 



Die Wurzeln der auf den Societäts-Inseln und in Neu 
holland wachsenden essbaren Saumfarre (Pteris etculenta) 
und der in Neuseeland häutig vorkommenden markigen Tu- 
tenfarre {Cyathea medullarü) machen für die Eingebornen 
ein wichtiges Nahrungsmittel aus. Die festen und holzigen 
Wurzeln werden um sie geniessbar au machen eine Zeit 
lang im Feuer geröstet und dann mit einem Hammer so 
weich geschlagen, dass sie gekaut werden können, wodurch 
die nährenden markigen, Satzmehl haltenden Bestandteile 
ausgezogen werden ö). 

In Nepal geniesst man ferner nach Buchanan die 
Wurzeln von Nephodium esculentum, und auf den Sand- 
wichs-Inseln die der Angeo pteris erecta, unter dem Namen 
Nehac. In verschiedenen Ländern werden auch die Wur- 
zeln von Diplasium esculentnm und Gleichenia dichotoma 
gegessen b). . i 

a) Nichole's Reise nach Neuseeland in den Jahren 1814 und 1815. 

bj Die Griechen und Römer verspeisten auch die Wurzeln des 
Engclsüss (Polfpodiüm vulgare), uud Apicici handelt von ihrer Zu- 
bereitung. h " : o • ' 
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' » B) Flechten (lachenes). > . i : 

i . . .• i •*«♦*. i 

r // ii: VW» ■ 

Aua der Familie der Flechten ä) bedienen sich die 
nördlichen Völker der in Island, Lappland, im nördlichen 
Asien und Amerika häufig wachsenden Isländischen Panzer* 
flechte ( Cetraria islandica) als Speise. Nach Bbrzelius b) Un- 
tersuchtingen besteht sie aus Moos-Stttrkmehl, Gummi, Bitter- 
stoff, Schleimzucker, grünem Wachs, eitraclivem gelben Farb- 
stoff, einer Spur Gallussaure, weinsaurem und phosphorsaurem 
Kalk. Johnc) will ausserdem eh\as Salpeter, Kieselerde, Eisen 
und Mangan darin gefunden haben. Man bereitet ans dem 
Mehl dieser Flechte, nachdem es dnrch wiederholtes Aus- 
waschen Tom Bitterstoff befreit ist, auch ein nahrhaftes 
Brod d). Liehen plicatus, barbatus u. a. enthalten eben- 
falls Moos-Stärke. In Persien wird eine Flechte gegessen, 
die nach Regenwetter häufig erscheint, und von Ledeboüe 
als eine Art Parmelia erkannt wnrde. Die Canadischen 
Jäger nnd Pelzhändler nähren sich oft längere Zeit Ton 
verschiedenen Arten von Gyrophora, bekannt unter dem 
Kamen Tripe de Roche e). Dahin gehört auch Scleroticnm 
giganteum, woraus die Indianer Nordamerikas nach Tomrtf) 
das Tnckachon oder indianische Brod bereiten. 

I • * . \ \ | 4 • 

*) WittBWET Hist. des liehen» ntiles. 
bj Schweigger Journal B. 7, S. 317. 
cj Chemische Schriften B. 6. 6. 41. 

d) Von der Bereitung der Moos-Stärke haben Beut, Coinirt , 
Dorlt, Zier und Robi.net gehandelt; im Journal de Pharma cic T. t7. 
p. 362. 461. 

Brahdesburg Ucber Anwendung des Isländischen Mooses als Er- 
gänzungsmittel delBrodkoriw; in Scherers Annalen B. 8- S. 2. 
i', €) Tripe de Boche wsr längere Zeit das einzige Nahrungsmittel 
des Capi tan Franklin und seiner Gesellschaft. . , 

f) WewrYork Medical Bepositorj ^.820. OcL Vol. 6. 4V0. 1. 

C) W asser algen {Algae), 

•r ». - * 5 # 

Von Algen werden mehrere Arten als Speise benutzt. 
Bs gehören dahin aus der Gattung Seetang der essbare, 
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zuckerartige, gefingerte (Fuchs esculeritus, sacckarinus, pal- 

matus , cd ulis , natam , L. LäMnarid saccharina , digitata , 
Rhodomenia palmdtu Grevffle) , von den^ Schotten Dulse 
oder T*angle , von den irtand'ern tiillesk genannt, welche 
häuG<r von den Isländern, den Bewohnern der Feroer und 
Orkney-Inseln, den Schotten, Irländern ? dgn Einwohnern 
der Inseln des griechischen Archipels, Chinas, Japans d) 9 
Sumatra» und Javas genossen wer<Jen. lM > X: , tvV wir t . A : . : 
Sie enthalten nach Guthikr uk Clai;bry b) und 
Ppakf c) Schleimzucker, gümmiartige Materie und ver- 
schiedene Salse* Ferner sind aufzuzählen Iridaea edulis, 
Porphyrs lactniata und» vulgaris, in England als Laver be- 
kannt, Ulva latissima, Entomorpha eoinpressa, Laurentia 
piunatißda, und aml«W j b*m»sv Vv«»iYi vmn' \ -i ,<..! .1 

a) Getrocknete Tange, namentlich Sphaevoeocetw cartHagiheus , 
machen« wie Mlyen (Reise um die Erde B. S„ 27%> berichtet, einen 
wichtigen Handels-Artikel in China und Japan aus, indem man daraus 
eine dieke Gallerte bereitet, woraus eine Art von Nudeln, Dschinschan 
oder Ager-ager verfertigt wird, ifi 

b) Jnnales de Chimie T. 93. p. 75. 

ej Trommsdorff Nenes Joorrjal B. 11< Sl 1«& : 

• • ► M _Si # ^ M $ ^ • . 

: 'i . . I" '-■'»*::«" ';j '•'<'•;£ *» • nah 

Schwämme, Pilze {Fungi). . t . . 

J. A. Bataiäa. I ungorum ngri ^riniinens i s hutoria* Faventiae . 1 75 [ J. 4 

c. £ « 6. « en. , ■ 

J. C. Schaeffer Fungorum qüi in Bavaria et Patadtinatu circa Ätf- 

üsbonam nascuntur idönes. Batisbonae 1761. 4. 4 To/i»!.' '* 
K. vor» Kbapf Beschreibung der in ' Untcrohsterreieh , sonderlich um 

Wien herum wachsenden essbaren Schwämme saramt der ihnen 

ähnlichen; u nessbaren, schädlichen, giftigen o^er auch verdächtigen. 

Wien 1782 4. ^ x/U ' .«> .h, -ti. '*.\v 

J. S. Keiwner Giftige und e^sbare Schwämme, ^welche sowohl im Her- 
zogthum Wirtemberg, als auch im übrigen Ten tscliland wild wach- 
sen. Stuttgart 1786. 8. mit Abbild. ' 

James Boltob An hystory of Fungusses , igrbwirig about Halijax. 
* . Huddersßcld. 1788. 4i 3. Vol. • •inlaffc.'.jl i b .T 

H. J. Tod* Fungi Mecklenburgenses «tfttft*. Lüneburgi 1790. 4. 

Boli.ia.ud .H{stoire des Champignons de la France. P. 1791. 

J. Sowxbbv CoLoured Jigures of English Fungi or Mushroomt. Lon- 
don 1796. /b/. 

J. ^TaATTisiit Fungi austriaca, iconibns XL illustrati.Viennat 1805. 
1830. 4. 

_ — Die est baren Schwämme des österreichischen Kaiierstaatf. 
Wien 1*30. * 
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J.' B. DB Anittmitf et L. . ü. ob Schweidwit* Contpectus Junga 

7 Lusatiae super ioris. Lipsiae 18 15. cum Lab. color. , , 
C. H. Persoon Traue sur les Champignons comesiibles. Parts tM'.j 
— — Abhandlung über die cssbareu Schwämme: übers, von Dier- 

bach. Heidelberg 1822. o. 

' J:. . •• '/•?»! fob .j. * ■ • • >^ im - 

J, B. L. Letellir ffistoire et Descriptioii des Champignons ahmen 

(; täires et vinentux qui croisstnt aux environs dt Paris! Pa- 
t( s * Wfr'löi6.t6L : - 1 * - • ,«»•>•*' " -ih irbut." -jy 

E. Dkscoürtilz Des Champignons' cbmestible* , suspects "et pttteneUx 
h. f. avec L'indication des moytn* a emplojer pour neutralher les 
-U effsets des especes nuisibles. Paris 1827. & avec plan , 

p. 'Lambr .Sa i fu^hi mangerecci d'Jtulia. ßassano 1829. <ort lawie. 

H. O Lb*z Die nützlichen und schädlichen Schwämme, Gotha mi 

jj'tinmit 77- »Uiim. AhbUd. - r .r ilv tivi eÄf ,:. ' r F ;;| ( j t <;M | 

J. Roques Histoire des Champignons com es ab les et veneneux. Pa- 

C Vittadiwi Descriziont de Junghi mangerecci piu co mmu ni deWr- 
n ltalia. Müano 1632. con tavole. « ; h \\ ti«*jil >•» 

/Uli)- '.' >-U • • <•• . ... <u ;ov> ry' vlu) Ii wv-s 

§. 158. 'i . .' 



:\ '.V. ->W 



Aus der an Gattungen reichen Familie der Pilze wer- 
den sehr viele als Nahrungsmittel benutzt. Schon die Alter, 
liebten die Schwämme sehr c) , und jetzt machen sie be- 
sonders in den s&deuropäi sehen Ländern, Frankreich, Italien 
und Spanien, sehr feschätzte, aber gefährliche ftahrüiiffs- 
mittel - aus. Von einigen Gattungen sind alle Arten essbar, 
rip anderen giebt. es nutzbare und giftige. Die bekanntesten 
nessbaren Schwämme sind nach Persoon folgende': 
' ^ 1. Von der Gattung der WtilstblättersehwSmme (Ama- 
nita ) , die aus einem Wulst ( Volva ) kommen , einen am 
ÖrunJe mehr bdeV weniger Verdickten Strunk haben . und 
deren Haut an der unteren . Flache nyt ausstrahlenden 

1. der goldfarbige Wulstblätter- der Herrnpifa , Äaiserling 

: 1 ' • n.i.\ schwamm , ^^f th-agne ) Amanita au- 

' u ' v ranüaca s Agaricus auran- 
x Vl ' ' 1 iiacus' Bulliardyr ( ^ 1 

2, . — weisse , a l$a $ J$mw w<*- 

des Bull.) u C r , 
.3. — glattküpfige — (A.leucocephala f Agar.leu- 

cocephalus Decand), 
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€ d er fl ( i s c h f a r b f ge Wu ht ol ät ! er- (J*. rmtarWka; ytgat.bom- 

IL Aua der Gattung der Bläherschwampfe j^tgqfifus), 
deren' Stiel keinen Wulst hat, und deren Hut unten meist 

einfache, abwechselnd kürzere und längere smhlige Liinel- 

. ..• . k \-vW»>io \ A\ ; »; Vsh • • i'. r* wie. *'iisj'na'wj*ur. lau .T 
len zeurt. ,\ „ 

1. der gemeine Champignon campestrts) , 

1. dünne Blätterschwamm '(J*. attenuatks Dec»)\ T T 

3. — rothgeloe J'iüJ»*' - v %Ä. vlboritfkts) , - nt»5 

4. die Schneekugel e<fc/#s Bull, arvensis Seh&ff)$iwü 

5. der i^Ci8«forift%e »WtterschWanim 'liirMaAfs^ .1 

6. — Täubling (A. russula, pectinatus Bull.) yw<m — .£ 

7. Mousseroii (^f. mucßron Trott. #f$r^ Äcä.)* 

8. — weisse Mqusereron (^/. albellus J^ep^ w 

9. — dickfüssige Blätterschwamm (A.fusipcs.crassipes Sek.), 

10. — angenehme iW t .jKOrtd- oii.v.a n '> .J 

11. — Anis t \.v 0^- anüatus),, ... r _ 2 

12. — Muschel ' v»-r5» {A.ostreatm 9 di^dtatu8B k ) 
13 — köstliche — deliciosus) u. a. 

. III. Aus der Gattung der Aderschwämme (Merulius). f 
deren JHut, triehterförmig und an der unteren ßläqhevJ^ 
schmalen ästigen oder aderjgei* Falten t jjesetz^s^ 3jJj , 
I. der gemeine Pfifferling- Ad erschwam^ (^ fl a^Äpc_//tt», 
Agariem cantharellus L). 

IV. Von Löcherschwämmen (Boletus), bei denen der 
Hut bauchig, dick, und unten zusammenhangende Röhren 
hat, die sich von dem fleischigen 'theil ^ leicht trennen 

lassen, . . /> . r:i; . ' „:j iu'i.oisi« ...i j ,1 

1. der essbare Löcherschwamm (B. edulis, bulbosus Sch.) t , 

2. — kupferfarbene -r (5. aeneus) , „ 

3. — orangefarbige — (5. aurantiacus). 

V. Von Porensch wämmen (Polyporus) , deren* Htot et- 
was lederartig und mit Röhren oder Poren Versehen ist, 
die mit dem Fleisch einen Körper ausmachen , oder mit 
ihm zusammenhängen, . '* 9 \ ' : v " - : ' ' 

1. der weibliche Porenschwamm (P. ovinus). 

2. — Tuberaster — (P. tuberaster). 



/ — 
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VI. Aus, dor , Gattung der Eichen -Löcher- Schwämme 
(Hypodrys), fleischige, etwas gallertartige Schwämme mit seit- 
lichen Stielen, deren Röhren Ton einander abgesondert sind, 
1. der Leb er schwamm ( //. hepaticus , Fistularia buglossioi- 

des ßull> Boletus hepaticus Sek.) , 

VII. Von ^tachelschwamraen (Bydnum), deren Hut 
unten mit langen jpfriemenfÖrmi^en.SniUen ( besetzt ist, 

1. der ausgeschweifte Stachelschwamm (//. repandum £.), 

2. — weisse . , — (H. albumy 

VIII. .Ans der Gattung Jgel«c^wäm,me ( Hericittm), die, 
den Stiel ausgenommen, mit stachelartigen Verlängerungen 
besetzt sind, • iftV.vi .'. * h, 

1. der ästige Igelschwamm (H, caralloides, ramosum Bull.), 

2. — geme^ne^ (H. eriwxm)- • ihh.ü - 

IX. Von Keulenschwämmen (Ciavaria), in Gestalt einer 
Keule, oder verschiedentlich Verästelt und auf der Ober- 
fläche glatt, '\. % -}*"-vm.-J* ..: 

1. der graue Keolenschwamm (C. cinerea) , 

2. - Trauben — (C. botrytis) , 

3. a^^^-^v.v^,\ (C. crüpa). 

X. Aus der Gattung der Zellenschwamme, oder Mor- 
cheln {^IforcÄetftf), die keinen Wulst haben, deren Hut 
trocken, kugelrund oder oval 1 ist, und breite Zellen hat, 
1. die genieine Mörchel^.es^/eTiffl, Phallus esculentus L.), 
2 — kegelförmige — (M. corrica, Phallus contigtta Trott). 

XI. Von Faltenschwämmen (Helvella) , mit häutigem, 
glatten und von beiden Seiten zurückgeschlagenem Hut, 
der an dem festen und oft verschiedentlich gefurchten 
Stiele befestigt ist, 

1. der essbare Faltenschwamm (//. csculentd) , 

2. — weissliche — (Ä leueophaea), 

3. — Mützen — (H. nuträ). 

XII. Aus der Gattung der Trüffeln (Tuber) b), unter- 
irdische rundliche, feste Schwämme, dere Inneres fleischig, 
marmorirt oder geädert ist, 

1. die schwarze Trüffel (T. eibarium L.) , 

2. — graue — (T. griseum Pers.) f 

3. — weisse — (T. album Decand), 
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4. die Moschus Trüffel (T. moschatum Dec.) , 

5. — rothe — (T. rufum). 

a) Nach Theophbast und Dioscorides wurden von den Griechen 
viele Arien Schwämme gegessen. Plimus fffist. nalur. L. 22. C. 46) 
hat mehrere Arten beschrieben. Ancius erwähnt der Zubereitung des 
Boletus (Amanita aurantiaca PersoonJ in einem besonderen Geschirr, 
Boletare , ferner der Fungi fa«inei , Funguli, welches Champignons 
sind, der Spongioli oder Morgeln, Lenticula ex spongiolis sive fungu- 
lis, der Tubera oder Trüffeln, und der Suilli. 

Vom Kaiserling, den die Römer Fungorum prineeps, Boletus nann- 
ten, sagt Martial fEpigr. Lib. 13): Argentum atque aurum fädle 
est, lanamque, togamque mittere; Boletos mittere difßcile est. 

• « 

b) J. P. Wolpf De tuberibus terrae esculentis; in Act. Ac. Nat. 
Cur. Vol. 8. p. 12. 

T. Robinsow An accowit of the Tubera terrae, or Truffles found 
at Rushton in Northamptonshire ; in Philos, Transact. Vol. 17. 
No. 202. p. 824. 

C. J. Geoffaoy Observation* sur In Vegetation de Truffes; in 
Mem. de V Ac. des Sc. de Paris 1711. p. 23. 

Comtb de Borch Lettre s sur les Truffes de Piemont. Milan. 
1780. 8. c. tab. aen. 

Der Trüffeln erwähnen ichon Theophbast, Dioscorides, Fimmüs, 
Apicics u. a. 

§. 169. 

Die Pilze enthalten, in grösserer oder geringerer Menge, 
eine eigenthiimliche weissliche, faserige, im feuchten Zu- 
stand weiche, wenig elastische und fad schmeckende Ma- 
terie, die Ton Braconnot a) Fungin genannt worden ist. 
Diese macht den Hauptbestandteil derselben aus. 

Ausserdem haben Braconnot b) und Vauquelin c) in 
den Blätter-, Ader-, Löcher- und Stachel-Schwämmen, und 
Schräder d) in den Falten - Schwämmen viel Eiweissstoff , 
thierischen Extractivstoif oder Osmazom, eine eigene Art 
Zucker, Schwammzucker e), braunes fettes Oel, ein wall- 
rathähnliches Fett, Watiis, eine besondere thierische Ma- 
terie, wahrscheinlich Pliytokoll, eine freie Säure, Schwamm- 
Säure, und mehrere Salze f) gefunden. 

Die Schwämme sind sehr nahrhaft, doch in allen Arten 
der Zubereitung schwer verdaulich, und verursachen Per- 
sonen mit schwachen Magen, oder in zu grosser Menge 

Tiedeintim'« Physiologie. 3 lld. 14 
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genossen , Magendrücken , Uebelkeit, Erbrechen, Durchfall 
und Kolik. Auf manche Personen wirken alle Schwämme, 
selbst die besten essbaren, mehr oder weniger nachtheilig, 
was in einer besonderen Constitution, oder eigentümlichen 
Stimmung des Nervensystems, oder einer Idiosyncrasie be- 
gründet zu seyn scheint. 

a) Annales de Chimie T. 79. p. 276- 

b) Jbid T. 80. p. 272. T. 87. p. 237. 

c) — T. 85. p. 5. 

dj Schweigger Journal B. 33. S. 389- 

ej Den Schwammzucker hat Gühther entdeckt; »i#he von Hcm- 
boldt Aphorismi ex phjsiologia chemica planlarum , in Flora Fri- 
bergens. p. 175- * 

j) Von Salzen sind vorhanden essigsaures, phosphor - schwefel- 
und salzsaurc« Kali, pilziames Ammoniak, Kali und Kalk. 

§. 160. 

Beim Gebrauch der Pilze muss man sehr vorsiahtig 
seyn, indem, wenn man sie nicht genau kennt, leicht durch 
ihren Genuas giftige Wirkungen a) hervorgebracht werden, 
die in Landern, wo viele Schwämme gegessen werden, häu- 
fig Torkommen. Von giftigen Arten führe ich an: 
"> 1. Aus der Gattung der Wulstblätter-Schwämme (Ama- 
mtä) den schwefelgelben oder grünlichen (A. venenosa Pers. 
Agariem bulbosus Bull) und den röthlichen (A. rubescens). 

2. Von Blätterschwämmen (Agaricus) den Fliegen- 
schwamm 1 ( Ag. muscarius ) , den Pfefferschwamm ( 1. pi- 
peratus), sowie Agaricus verrucosus, bulbosus, polymyces, 
•cris, roseus, necator, conicus, fragilis, emeticus, olearius, 
torminosus, vireaceus, temiglobatus, furcatus, thejogalus, 
11. 0. w. 

3. Aua der Gattung der Aderschwämme (Merulius) 
den pomeranzfarbenen (M. aurantiacus P.) 

4. Von Löcherschwämmen {Boletus) den blutrothen 
(B. luridus Trott, rubeolaris Bull.) und den geringelten 
(B. Intens). 

Die giftigen Schwämme zeichnen sich durch einen wid- 
rigen, mulsterigen, oft scharfen Duft aus, der einige Aehn- 
lichkeit mit dem des Rettigs hat. Ferner schmecken sie 
unangenehm scharf, stechend, zusammenziehend oder styp~ 
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tisch. Auch die mehr oder weniger dunkel - oder Mut 
rothen Schwämme sind nachth eilig-, sowie die, deren Saft 
oder Milch an der Luft sich bläulich oder grünlich färbt 
Die giftigen Schwämme schwärzen gekocht das Silber, was 
bei den essbaren nicht der Fall seyn soll. Man pflegt da- 
her aus Schwämmen bereitete Gerichte durch Eintauchen 
eines silbernen Löffels zu prüfen. 

In den giftigen Pilzen fand Braconnot ein fluchtiges 
scharfes Gel. Lktellier b) erkannte im Agarius muscarius 
und bulbosus ausser dem scharfen Princip, welches durch 
Trocknen, Kochen, Maceration in verdünnten Säuren, Alea- 
lien und Weingeist leicht zerstört wird, noch eine andere 
Materie eigener Art, die weder durch das Kochen, noch 
durch Säuren, verdünnte Alealien, essigsaures Blei und 
Galläpfel -Tinktur zersetzt oder präcipirt wird. Sie ist im 
Wasser löslich, geruch - und geschmacklos, und soll mit 
Sauren crystallisirbare Salze bilden. Er nennt sie Amanitin, 
es gelang ihm aber nicht dieselbe im Zustand der Reinheit 
darzustellen. Diesem Princip schreibt er vorzüglich die 
giftigen Wirkungen der Pilze zu 

Das Pilzgift gehört unläugbar zu den narcotisch-schar- 
fen Giften, wie sich schon aus Paulet's c) Versuchen an 
Thieren ergeben hat. Bisweilen verursacht ihre Aufnahme 
bloss narco tische Erscheinungen, bisweilen dagegen Symp- 
tome der Irritation im Verdauungs- Apparat, meistens je- 
doch beide. Ihre Wirkung tritt einige Zeit nach dem Ge- 
nuss ein, oft erst nach fünf bis acht Stunden, und nach 
längerer Zeit. Die Erscheinungen sind Uebelkeit, Magen- 
schmerz, Kolik und Ausleerungen nach oben und unten. Dann 
stellen sich grosse Mattigkeit, Krämpfe, allgemeine oder theil- 
weise Convulsionen ein , verbunden mit unauslöschlichem 
Durst, kleinem, hartem, gespanntem und sehr beschleunig- 
tem Pulse. Werden diese Zufälle nicht durch angewandte 
Hülfe beseitigt, so erfolgen Schwindel, Irrseyn, Betäubungi 
kalter Sch weiss und Ohnmächten, und das Leben erlöscht 
Der Leichnam geht bald in Fäulniss über, und das Blut 
erseheint sehr dünnflüssig, der Magen und Darmkanal sind 
von Luft aufgetrieben, und die Schleimhaut ist meistens 
geröthet, entzündet und zuweilen brandig. Die Gefässe des 
Hirns hat man einigemal mit Blut überfüllt angetroffen. 

14* 
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Die Behandlung durch Schwämme Vergifteter beateilt 
vor allem darin, da** die genossenen Pilze durch Brechmit- 
tel, oder durch ein Emetico-Catharticum , abfuhrende Ge- 
tränke und Clyetire ausgeleert werden d). Die eingetre- 
tene Entzündung und der Narcotismus werden auf gewöhn- 
liche Weise behandelt. Wenn alle Symptome der Vergif- 
tung beseitigt sind, so müssen stärkende Mittel, besonders 
China und Milch, eine Zeit lang gebraucht werden. 

a) Der giftigen Wirkungen <fer Schwämme gedenken schon . 
Theopiirastus Eresiüs fHist. plant. L. 9.) Purics {Mst. natui\ L.22 

ca P . \y. ' ' • ■ ' itt ' : ''':" 

C. St ». lpaht vab deb Wibl Fungi comesi repentae mortis causa; \n 

Observ. rar. Cent. I p. 162 ) r •»«■ 

W. Hbbbiobs An aecount oj the noxious <tffeets of tonte Fungi; in 

Transact. of the Coli, of Physicians in London Vol. 2. p. 216. 
Paulet Mem. sur les effets de Fungus phylloides annulatus i sordide 

virescent et patulus ; im Journal de Phys. 7. 5. p. 477. 
G. MAtROM da Porte Still funesto effetlo d'alcuni Funghi; in Opus- 

coli scelti T. 5. p. 4(7. 
G. V. Zettas! Sopra il veneno dei Funghi; in Mem t della Societa 

Italiana T. 3. p. 465. 
V. a. Picüs De symptom atibus quae Fungorum venenatorum esum 

conseqtti solent; in Meletern. inaugur. Aug. Taurin. 1783 p- 237. 
Z. Borgiovanni Storia di sette donne risanate dal veneno dei FungU 

in Verona; in Opuscoli scelti T. tS. p. 43. 
Orfila Tratte de Poisons tires des reines mineralj vegetal et ani- 

mal, ou Toxicologie generale Paris 1815. T. 2. p. 445. 
M. As chebson De fungis venenatis. £«ro/*m 1828. 8. 
Christisor Trealise on Poisons. Edinburgh. 1829. .8- CA. 36. p. 651. 

Oj the poisonous Fungi. • . 

bj Sur les proprietes chimiques et toxiques du poison des aga- 
rics a volva; im Journal de Pharmacie. 1830. Mars. p. 109. 

cj Mc'm. sur les Champignons coeffes ; in Mem. de la Soc. roy. 
de Medecine T. 1. p. 431. ■'■ " — 

d) Drugb, Arit des Militär-Hospitals tu -Vicnne im Iserc-Dfcparte- 
ment, will neulich gefunden haben, das» Baumöl und gepulrerte Kohle 
ein wirksames Mittel gegen Vergiftung durch ScJbwäniine abgiebt. 

• 'i* • i. I* *» i*j ' : 

§. HU. , . 

Ausser den aufgezählten Gewächsen können noch viele 
andere als Nahrungsmittel benutz* werden,, deren man sich 
in Jahren des Misswachses bedienen kann, und die Plolc- 
*ubt o) , Pabmbktikb b% Gmblijn <?; unu 1 Ajdtbnbibtjb d) an- 
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geführt haben. Bei der seit Einführung der Kuhpocken 
und einer besseren Gesnndheits-Polizey steigenden Bevöl- 
kerung im civilisierten Europa und der dadurch hervorge- 
brachten grösseren Vertheilung des Grnodeigenthums sollte 
man daranf bedacht seyn, vorzüglich solche Gewächse an 
bauen, die ergiebige Erndten liefern. 

aj Anweisung, wie man ohne Früchte mit geringen Rosten sich 
dennoch erhalten kann. Tübingen 1771. 

b) Memoire sur cette question: Indianer les ve'ge'taux, qui pour- 
roient suppleer au tempt de ditette ä ceux , qu'on employe commu- 
nement ä la nourriture des hommes et quelle doit^en 4tre la pre- 
paranon. Paris, lfm.' 12. ' i .. J i il ß 

Recherche s sur les ve^etaux nouvrissans, qui däns les temps de 
disette peuvent remplacer les alimens ordinaires. Paris 1781» 8. 

c) Nothhulfe gegen Mangel an Misswachs. Karlsruhe 1817. 8. 

d) Gründliche Anleitung zur Brodzubereituug aus Holz. Stuttgart 

1817. & 

üeber Brodsurrogate: in Scherers Annalen B. 8. St. 2. . ■ 

-v. i»A< i . .i! ~.l*»iflT fei' 1 ••!»*. • {«»,;. o'i'". 

MrdoO i :tH{ jsov feli')iit m.n" : 'i\ .•( •> LjijiiiKiivjy 
,<••; T.fTfifMifi* f.»7 vm!r •;■»!» I>..r ; • . -" : » nrfihl 
^if> ,« vili l)iTR*HbX-tfti**. f ^:»* »♦ ; ß ; uV*" ••• b"is elfciv 
-üdit^:!: n:)5d i.jbftonrK. iviij ;l via . .» . r^nnsfrp 
-nl»/l ü ilßbi i>ib ksn oHi T -' ^ , ■ ■•'»> t. ni sii« •'»'*" 
\MUn^n\*n 1 ^/x inb hhfi '; .•;> r t '. ü-toViV .a'- l iOii ÜsÄgÜllMJ 
tnb j jd biW/ sstnlairi)! 9t:II .its*iirin no , . n, » . ; »il • j ido «v 
Iii bn'.^iiN nt>i f nßiil bnu uohm«, »*j rnl t ; ".t. » iHis$!>J1 
^b»iif>l oiiUiT'i^ oni'i l*d n. >!m v*{frii .*d'j*' *-..aI*ft .»v/n.* 
vj[> *Wdn«>Ü;»»^W>fi 'üb bin: f >?. .1 >«n^x. : *f ;* :> 

^oi^>ili|TB T . r t»b L»d tlnifour.;'-- it:f t fa t sv/>0 
ad ii3a&w«$'*r;M ad bin , (v. roun^n^ »n ! j n u*A v\r« 

••git iin l'JhiJnb^ i»fj * • -'-.'x «' ; *i ' »■ tili ' • 

Vlliiut^f.Jif'sfl ti^tdt^td Is-Äi »7 »v '»•'-.iit . .\ »» :» • 4 • • - 
.n,->^iirt:i- n«i'.<! : ' t.j' 1 o. H» • i ' • 
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Fünftes Kapitel. 

i ♦ » 

Von der Nahrhaftigkeit und den son- 
stigen Eigenschaften und Wirkungen 

der Speisen. 

§. 162. 

Die aufgezählten, sehr zahlreichen und mannigfaltigen 
Gruppen tou Nahrungsmitteln des Thier - und Pflanzen - 
Reichs bieten hinsichtlich der Nahrhaftigkeit viele Ver- 
schiedenheiten dar. Diese hangen theils von ihrem Gehalt 
an nährenden Materien und der Art ihrer Verbindung ab, 
theils sind sie durch den Thätigkeits - Zustand des Ver- 
dauungs-Apparats des sich ihrer bedienenden Menschen be- 
dingt. Jenes kann man die absolute, dieses die relative Nahr- 
haftigkeit nennen, welche bei der Wahl der Nahrungsmittel 
wohl beachtet werden müssen. Ihre Kenntniss wird bei der 
Regulirung der Diät im gesunden und kranken Zustand in 
Anwendung gebracht. Ausserdem ist eine genaue Kunde 
der nährenden Eigenschaften und der Beschaffenheit der 
Nahrangsmittel ron grosser Wichtigkeit in der öffentlichen 
Gesundheits-Pflege a), im Staatshaushalt bei der Verpflegung 
der Armen und Gefangenen 6), und im Kriegswesen bei 
der Verproviantirung der Heere und Festungen. 

ö) Zu allen Zeiten haben civilisirte Völker die Wichtigkeit öffent- 
licher Einrichtungen zur Sicberstellung der Salubrität der Nahrungi- 
jnittel anerkannt. Bei den Atheniensern lag den Agoranomen. bei 
den Römern den Aedilen , und bei Jen Arabern den Mohlesib'i die 
Pflicht ob , die zum öffentlichen Verkauf gebrachten Nahrungsmitte 
zu prüfen, und Maass und Gewicht zu beaufsichtigen. 
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bj Ein von Psrcy und Vaoquilih fSur la qualite nutritive des 
ali mens comparet entre eux; im Bulletin de la facultk de Medecine 
de Paris. 1718. 2Vb. 4., auch im Journal de Medecine , redige par 
Blclard et Cromek. 1818) verfasster Bericht enthält mehrere schätz- 
bare Thatsachen. Derselbe wurde durch folgende von dem Minister 
des Inneren vorgelegte Frage veranlasst: Welche Quantität Brod, 
Fleisch, Reis, Gerste, Graupen, trocknes und grünes Gemüss kann 
die Menge Kartoffeln ersetzen, woraus grösstenteils die den Gefange- 
nen gereichten Suppen besteben, wenn man das Verhältniss der näh- 
renden Eigenschaften aller dieser Substanzen mit einander vergleicht, 
um daraus eine Basis zum Umtausch dieser Nahrungsmittel zu erhalten. 
Die Hauptresultate der angestellten Untersuchungen sind folgende-.. 
45 Kilogramme Erdäpfel können ersetzt werden durch 



3 bis 4 — Fleisch und 12 Kilogramme Brod, oder durch 

15—16 — Brod allein , 

13 — Reis, trockne Erbsen, Linsen und Bohnen, 

24 — frische Erbsen, Linsen, Ackerbohnen und ge- 
meine Bohnen, 

90 — gelbe Rüben oder Spinat , 

115 — Rüben, 

150 — weissen Kohl. 



Mehrere Thatsachen finden sich auch im Bapport sur plutieurs 
questions proposees ä la Societe rojr. de Medecine par le Marechal 
db Castribs., Ministre de laMarine, relativement a lanourriture des 
gens de mer { in Me'm. de la Soc. rojr. de Medecine T. 7. p. 221. 

I • • 4 1 

§. 103. 

Die Speisen sind bei gleicher Menge um so nahrhafter, 
je mehr eie organische Materien enthalten, die den in der 
Zusammensetzung des Bluts und der festen Theile unseres 
Körpers eingehenden gleich oder ähnlich sind. Sie zeigen 
sich dagegen um so weniger nahrhaft, je fremdartiger sie 
denselben sind, und je mehr sie in den Verdauungs-Werk- 
zeugen Veränderungen erleiden müssen, um unserem Körper 
verwandt werden zu können. 

Die nahrhaftesten Speisen sind die viel Eiweissstoff, 
Faserstoff, Kasstoff, Gallerte und Osmazom haltenden thie- 
rischen Nahrungsmittel, als Eier, Fleisch, Blut, Milch und Käse. 

Weniger nahrhaft sind die Pflanzen. Speisen. Ihre 
Nahrhaftigkeit richtet sich vorzüglich nach der Menge der 
in ihnen vorhandenen stickstoffhaltigen Verbindungen, die 
darin übrigens viel reichlicher vorkommen, als man im 
Allgemeinen anzunehmen pflegt. Hinsichtlich der nähren- 
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den Eigenschaften nach dem Gehalte an vegetabilischem 
Eiweiss, Kleber, Pflanzen-Gallerte, Satzniehl, Gummi, Zucker 
und Fetten können jene in folgende Reihe gestellt werden. 

Die nahrhaftesten vegetabilischen Speisen sind die 
Pilze, das Mehl der Getreidearten, die trockenen Hülsen- 
früchte, die Mandeln und Nüsse. Dann folgen die an Satz- 
raehl reichen Wurzeln und Wurzelknollen, und die zuck er- und 
schieim-haltenden Wurzeln. Am wenigteti näheren die Obstar- 
ten, die jungen Pflanzentriebe und die frischen Krauter. Wie 
wenig nähernd diese letzteren sind, erhellet aus Gaspard's Beob- 
achtungen ä) über die Wirkungen des Genusses derselben 
auf viele Bewohner Frankreichs während der Hungersnoth 
des Jahrs 1817, sowie aus Roülin's Erfahrungen b). 

Menschen durch Hunger entkräftet erlangen bei thieri* 
«chen Speisen weit schneller ihre Kräfte wieder als bei 
vegetabilischen c). Nach dem Genüsse von Speisen aus dem 
Gewächs-Reich stellt sich auch früher die Esslust wieder ein d). 

a) Effets des Alimens vegetaux herbaces sur Veconomie humaine; 
in Magendie Journal de Physiologie exper. T. 1. p. 237. Die 
Hungersnoth herrschte vorzüglich im Departement de l'Ain, du Jura, 
du Doubs, de U Haute Saone , des Vosgues. Im Monat April und 
Mai lebten die armen Einwohner bloss von Kräutern, wildem Sauer- 
ampfer, Brennesseln, ci diu neuartigen Gewächsen, Winden, Disteln, 
jungen Baumschüsslingcn u. dgl. Die Menschen magerten ab, wurden 
in hohem Grade entkräftet, und viele wurden von allgemeiner Was- 
sersucht des Zellgewebes befallen. Dieser Zustand verlor sich erst 
nach der Erndte mit dem Gebrauch besserer Nahrungsmittel. 

b) RouLitr befand sich im Jahr 1825 mit fünf Personen auf einer 
Gebirgs-Reise im südlichen Amerika , wobei ihnen die Nahrungsinittel 
ausgingen. Sie lebten neun Tage lang vom Mark einiger Palmen und 
den Stengeln einer Art Halicornia, wovon sie täglich gegen zwei Pfund 
assen. Ihre Kräfte nahmen sehr ab, bis ein Führer seine aus nicht 
gegerbtem Leder bestehende Sandalen bratete und zu verzehren anBng, 
worauf er sich gestärkt fühlte. Die übrigen folgten seinem Beispiele 
und fristeten dadurch ihr Leben. Blosse grüne Kräuter vermögen für 
die Dauer das Leben nicht zu erhalten. 

c) Nach Poteetäb's /Hißt, des iles AntiUes p. WJ und Bbbj. 
Rush's (EssaysJ Bemerkungen verlieren die Indianer in Amerika viel 
von ihrer Stärke, wenn sie die animalische Kost verlassen und Ge- 
wächse gemessen. ( 

d) Starb (a. a. O. S. 143 > fand, dass er nach dem Genuas 
von zwanzig Unzen Zucker sehen nach einer Stunde wieder Appetit 
fühlte. t'rsitl 
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Die von dem individuellen Zustand des Menschen und 
der Energie seines Verdauungs- Apparats abhängige Nahr- 
haftigkeit der Speisen ist nach dem Alter, dem Geschlecht, 
der individuellen Constitution, dem Temperament, der Be- 
schäftigung«- Weise, der Lebensart, dem Aufenthalte, den 
Jahreszeiten, der Gewohnheit, und anderen Verhältnissen 
und Umständen verschieden, und höchst veränderlich. Eine 
Speise, die Materien enthält, wodurch sie sich für einen 
gesunden und kräftigen Menschen zu einem guten Nah- 
rungsmittel eignet, ist für einen an Schwäche der Ver- 
dauungs -Organe leidenden ein sehr schlechtes Nahrungs- 
mittel, wenn er sie nicht zu verdauen vermag. So sind 
gesalzenes und geräuchertes Fleisch, grobes Kockenbrod, 
viel Kleber haltende Mehlspeisen und Hülsenfrüchte vor- 
treffliche Nahrungsmittel für den gesunden, in freier Luft 
sich bewegenden Landmann und Jäger, aber sehr schlechte 
für das Kind und den eine sitzende Lebensart fuhrenden 
Gelehrten, Beamten und Handwerker. Fleisch und Fleisch- 
brühen sind für den Erwachsenen sehr nahrhaft, nicht aber 
für den Säugling, der sie nicht Verdaut. 

So zeigt sich also die nährende Eigenschaft der Spei- 
sen bedingt durch den individuellen Zustand, den jeder 
Mensch durch eigene Beobachtung und Erfahrung kennen 
lernen muss. Bei der Wahl und Bestimmung der Nahrungs- 
mittel ist stets die Energie des Verdauungs - Apparats zu 
beachten, und diese muss den Arzt bei der Anordnung 
der Diät im gesunden und kranken Zustand leiten, wobei 
er aber auch die Gewohnheit, die Wandelbarkeit der Ge- 
lüste und Abneigungen nach dem Alter a) und den Krank- 
heiten, die individuelle Stimmung des Nervensystems b) und 
etwaige Idiosynkrasien c) berücksichtigen muss. 

Im Allgemeinen sind die thierischen Speisen, was die 
relative Nahrhaftigkeit anlangt , ebenfalls bessere Nahrungs- 
mittel als die vegetabilischen , weil sie bei ihrer grösseren 
Verwandtschaft in der Mischung mit dem menschlichen 
Körper leichter verähnlicht werden. 

a) Es ist eine der Gesundheit der Rinder nachtheilige Härte der 
Eltern sie zum Genuss von Speisen zu zwingen» welche ihnen zu- 
wider sind« 
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bj Ein Mensch der im heftigen Affekt war, thut nicht wohl sehr 
substantielle und viele Speisen zu sich zu nehmen, weil die Energie 
der Verdauungsorgane durch jene herabgestiramt wird. 

cj Pauliiii (Tractatus dt Sahia Sect. 2. p. 250) gedenkt eines 
Mönchs, der durch Salbei Purgiren bekam, und J. Hburhiüs erzählt 
von sich, dass er die heftigsten Kolik- Schmerzen bekam, wenn er 
Pfeffer oder Meerrettig genossen hatte. J. J. Wepfer (Mise. Nat. Cur. 
Dec. 2. Ann, 8. Obs. 68. p. 178) erwähnt eines Mannes, der nach dem 
Genuss von Knoblauch, auch wenn es nur wenig war, sich heftig 
erbrach. 

§. 165. 

.. . * 
Der cultivirte Mensch geniesst nur wenig Nuhrungs- 

mittel roh, wie sie ihm die Natur darbietet. Dahin gehören 
die meisten Obstarten, einige zuckerhaltige Wurzeln, zarte 
Kräuter, ölige Samen und Austern a). Bei weitem die 
grössere Anzahl von Nahrungsmittel wird auf sehr verschie- 
dene Weise künstlich durch Kochen, Schmoren, Dämpfen, 
Backen, Braten, Rösten, Beizen, Salzen, Räuchern u. s. w. 
zubereitet, bevor sie den Verdauungs- Werkzeugen dargebo- 
ten wird. Die Art der Zubereitung ist wieder nach der 
Cultur der Völker, den Ländern und den climatischen Ver- 
hältnissen, in denen ein Volk lebt, sowie nach religiösen 
Vorschriften bj x der Gewohnheit und den Sitten verschie- 
den, und selbst der Mode c) unterworfen. Durch die Zu- 
bereitung werden die Nahrungsmittel oft in dem Grade in 
der Farbe, Consistenz, im Geruch und Geschmack verän- 
dert, dass es seil wer hält die Grundlage eines Gerichtes 
zu erkennen. 

Der eigentliche Zweck der Kochkunst für die Erhal- 
tung der Gesundheit des Menschen sollte seyn, die Nah- 
rungsmittel zur Verdauung vorzubereiten, etwaige nachthei- 
lige Eigenschaften zu entfernen, ihren Zusammenhang au 
minderen, die Auflösbarkeit zu befördern, die nährenden 
Eigenschaften zu entwickeln, und die Speisen verdaulicher 
zu machen. Hiebei aber bleibt die raffinierende Kochkunst 
nicht stehen, sondern sie bemüht sich zugleich den Ge- 
ruchs- und Geschmacks-Sinn durch Zusatz mancherlei Wür- 
zen zu kitzeln, und zu weiterem Genüsse einzuladen. Da- 
durch wird sie, wie schon Senkca d) bemerkt hat, die Ver- 
anlassung zu einer Menge von Krankheiten, die den im 
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Luxus lebenden Feinschmecker befallen, theila in Folge der 
Unmässigkeit , der Ueberreizung und Schwächung der Ver- 
dauungs- Werkzeuge, theils durch Veränderung der Mischung 
des Bluts, durch abnorme Erregung des Blutgefass-Systems 
und der Sekretions-Organe, und durch veränderte Stimmung 
des Nervensystems und der Geistesthätigkeit 

a) Manche Volker verzehren rohes Fleisch, wie die Samojeden , 
Tataren, Moriachen, die Indianer Canadas und die Eskimos, nach dem 
Zeugnisse Charlevoix's, Elms, Ljlffjtbat/s , Hearwes u. a. Nach Bee- 
c hey (Reise nach dem stillen Ocean B. 1. S. 282) geben die schmutzi- 
gen Eingcbornen der Bogen -Inseln in der Südsee den rohen Speisen 
den Vorzug vor den zubereiteten. Sie essen lebende Fische. Ehemals 
waren sie selbst Canibalen, welche die im Treffen erschlagenen Feiode, 
oder eines gewaltsamen Todes verstorbenen , verzehrten. Ein Anführer 
äusserte, dass das Fleisch der Frauen besonders wohl schmecke. 

b) Die Vorschriften der mosaischen Religion in Beziehung , auf 
die Zubereitung, .der Speisen hat Michaems mit grossem Scharfsinn ge- 
prüft und deren Wichtigkeit zur Erhaltung der Gesundheit in Palästina 
dargethan. 

cjyTiq sehr die Kochkunst nach dem jeweiligen Zustand der 
Civitisatiöh , dein Handel , Reichthum und Luxus der Völker verän- 
derlich ist, solches ergiebt sich aus den in verschiedenen Ländern und 
za verschiedenen Zeiten, herrschend gewesenen Vorschriften jener 
Kunst. Man vergleiche nur 4«>auf unsere Zeiten gekommene Koch- 
buch der Romer, Apicius Cobmos De optoniie et condimentis, s*V«, 
de arte coquinpria IdbriiO, cum annotat. Ljseri. Jmttd. 1709. 3« 
Virei's Regime alimentäre des andern; im Journal de Pharmacie 
1813. T. 5 p. 440 - 48fr Platin von Crbmoha über die Kochkunst 
im fünfzehnten Jahrhundert in Italien, und Th. Müstet's Schritt 
(Healths improvement, or the nature and manner of preparing all' 
.ort* of fooj, u, c j in th($ nation. London 1655. 4), mit dem Heere 
neuer Kochböcher der europäischen Nationen. Die deutsche, franzö^ 
sische, englische und italiänische Küche befolgt ihre eigenen Regeln. 
Ja in jedem deutschen Landstriche sind gewisse Speisen vorzugsweise 
geschätzt, und' werden auf eigentümliche Weise bereitet Und es 
bewährt sich Petromu's Ausspruch: Jngeniosa gula est. 

Auf die Wandelbarkeit der Kochkunst hat Linne (Diss. resp. 
Ostermann De culina rnutata ; in Amoen. academ, 7*. 5. p- 120J auf- 
merksam gemacht. 

Wie sehr selbst die Nahrungsmittel der Mode unterworfen sind , 
erhellet daraus, dass manche ehemals häufig gebaute Kräuter, als die 
Winterkresse (Erysimum barbarum), das Smyrnerkraut fSmyrnium 
clutatumj, der Rübenkerfel {€haerophjllum bulbosum), die Waldra- 
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puosel (Phyteuma »picatumj s die Rauke (Brassica eruca J au*ser Ge- 
brauch gekommen sind. . '.* 1 i \» . 

d) Epist. qs. Multos morbos multa fercula fzecrunt. Vit numt- 
vare morbos? Coquos numera. . .• . ... 



Abgesehen von der in der Mischung begründeten und 
von der Energie der Verdaunngs-Qrgane abhängigen Nahr- 
haftigkeit der Speisen kommen diesen noch besondere Ei- 
genschaften zn r wodurch sie verschiedene Wirkungen im 
lebenden menschlichen Körper überhaupt oder in einzelnen 
Apparaten hervorbringen. Die meisten Speisen enthalten 
ausser den eigentlichen Nahrungsstoffen noch Materien, 
welche, obgleich in den Verdauungssäften loslich und durch 
Einsaugung in das Blutgefäss -System gelangend, sich den- 
noch nicht eignen integrirende Bestandteile des Bluts zu 
werden, sich beim Acte der Ernährung nicht mit dem Sub- 
strate der Organe und organischen Gewebe verbinden, und 
daher aus dem Blute ausgeschieden werden. Von solchen 
Materien vorzüglich hängen die Nebenwirkungen der Spei- 
sen in der thierischen Oekonomic ab. So giebt es Nah- 
rungsmittel, welche auffallende Reizungen oder Erregungen 
bewirken. Einige erhöhen , andere vermindern die Abson- 
derung in dem Digestions- Ap p arat, oder b eschleunig en seine 
Bewegung, oder machen sie langsamer. Viele bringen Ver- 
änderungen in der Mischung dea Bluts hervor, verdünnen 
oder verdichten es, verringern oder vermehren seine Co nRi- 
stenz und Bildung« * Fähigkeit u Mehrere beschleunigen den 
Blntumlauf, reizen das Herz zu lebhafteren und kräftigeren 
Bewegungen, andere machen dessen Bewegungen langsamer 
und schwächer. Manche erhöhe^ die Musk el-Con t r a c t ib ili- 
tat, die Nerven -Thätigkeit, oder stimmen sie herab. Es 
giebt Speisen» welche die Absonderung des Harns, der 




von ihren Nebenwirkungen unterschieden, und ha>en.sie in 
anfeuchtende und ■ trocknende , in kühlende und wärmende 
oder erhitzende, in erweichende, auflösende und tonische 
«ingetheilt Vorläufig wollen wir * tm einige 1 Wirkungen 
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der Speisen auf verschiedene Apparate und ihre Thätig- 
keits-Aeusserungen andeuten, ausführlicher wird hievon bei 
der Betrachtung der einzelnen Verrichtungen gehandelt 

o) IIippor.nATEs hat zuerst die Moles und Potentia aliraentorum sehr 
wohl unterschieden, und äusserte sehr richtig: Nutrimentum a nutri- 
memo differt. Er hat folgende Arten von Nahrungsmitteln aufgestellt • 
Alimentum humidum M iygov 

— siccum, fyQov 

—T! .1. laxalimm, tia X <oQQ?vtxov 

— purgatimm, xa^gx^ov 
( — adstringens, qaatfiov 

— calidum , &egfiov 

— ' fri^idum, xpv XQ lr 

— ardens , y.avaoiSfq 

— implens, nXtiQoxixov 

— attenuans , Xtmor 

— Crassum, rta X v* 
- . t 

§. 168. 

In Betreff der Wirkung der Nahrungsmittel auf den 
Verdauung« - Apparat sind die flüssiges Eiweiss, Gallerte, 
Pflanzenschleim, vegetabilisches Oel haltigen Speisen, wie 
frische Eier, das Fleisch nnd die Brühe junger Thiere, 
arabisches Gummi , Hafer - und Gersten-Grütze , Sago , die 
öligen Samen von Mandeln, Mohn u. dgl. demuleirend für 
den Nahrungsschlauch. Sie sind passende Nahrungsmittel 
für Menschen mit sehr reizbarem Darmkanal, und in Krank- 
heiten, bei denen sich der Speisekanal in einem gereizten 
Zustand befindet. 

Die .ein scharfes flüchtiges Oel enthaltenden Speisen , 
wie Zwiebeln, Knoblauch, Rettige, Rüben, Meerrettig, ver- 
mehren die Absonderung des Speichels, Magen - und Darm- 
Saftes, und beschleunigen die wurmformige Bewegung. 
Solches bewirken auch die stark gesalzenen Speisen. Die 
Gemüsse, in denen viele vegetabilische Säuren und Salze 
Torkommen, erhöhen gleichfalls die Absonderung im Darm- 
kanal und wirken eröffnend. Sie bekommen Menschen mit 
sehr reizbarem Nahruugsschlauch nicht und verursachen 
leicht Durchfälle. Das an Zucker, Pflanzen-Gallerte, Gummi 
reiche , vollkommen zeitige Obst , das nur wenig Säuren 

■ 
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enthält, wirkt auflösend, und bekommt Menschen «ehr wohl, 
die zu gastrischen Infarkten geneigt sind. 

Speisen, in denen sich viel Satzmehl und Kleber findet, 
wie im Reis, den Hülsenfrüchten, süssen Kastanien, und 
allen Mehlbreien, wirken durch Anziehung der abgesonder- 
ten Verdauungssäfte verstopfend, und sagen Personen nicht 
zu, die eine sitzende Lebensart führen. Besonders ist die« 
der Fall mit solchen, die noch ein adstringirendes Princip, 
Gerbstoff, enthalten, wie die Linsen. Nahrungsmittel, in 
denen ein flüchtiges aromatisches Oel vorkommt, wie in der 
Petersilie, dem Kerbel, der Pimpinelle, u. a. reizen die 
Muskelhaut des Nahrungsschlauchs zu lebhafter Z usammen - 
ziehnng und sind carminativ. 

§. im. 

Was die Wirkung der Nahrungsmittel auf das Blut an- 
langt, so kann man sie hienach in verdünnende, die Ge- 
rinnbarkeit und die Plasticität vermindernde, und in ver- 
dichtende, die Gerinnbarkeit und Plasticität des Bluts ver- 
mehrende eintheilen. Zu jenen gehören die Obstarten, 
Gemüsse und die dünnen wasserigen und gallertigen Fleisch- 
brühen. Zu diesen hingegen müssen gezählt werden, das 
Fleisch, die Eierspeisen, die Pilze, die viel Kleber halten- 
den Mehlspeisen und die Hülsenfrüchte. 

Alle Nahrungsmittel, die viele Säuren und pflanzen- 
saure Salze enthalten, wie die Gemüsse, die säuerlichen 
Früchte, die Gurken, Melonen, sind kiihlend'und erfrischend, 
machen den Blutumlauf langsamer und vermindern die Be- 
wegungen des Herzens. Dagegen wird der Blutumlauf be- 
schleunigt, und das Herz zieht sich lebhafter und kräftiger 
zusammen nach dem Genusa von an Osmazom reichen 
Fleischbrühen alter Thiere, bei dem Gebrauch gebratenen 
Fleisches, und der ein flüchtiges scharfes oder aromatisches 
Oel haltenden vegetabilischen Speisen. 

§. 170. 

Die Nahrungsmittel haben auch einen entschiedenen 
Einfluss auf die Thätigkeit der Absonderungs-Organe, denn 
durch diese werden die in die Blutmasse gelangten, nicht 
assimilirbaren Materien aus derselben ausgeschieden. Die 
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Absonderung des Harns wird vermehrt durch alle Speisen, 
in denen sich viele vegetabilische Sauren und Salze finden, 
wie in den Obstarten und Gemüssen, ebenso ferner durch 
die, welche ein besonderes Pflanzen- Alkali oder Gerbstoff 
enthalten. 

Pflanzenspeisen, in denen ein flüchtiger Riechstoff oder 
Aroma, ein ätherisches scharfes oder aromatisches Oel vor- 
kommt, wie in den Zwiebeln, Knoblauch, Meerrettig, 
der Petersilie, dem Kerbel, den Heeren des Hollunders u. a. 
erhöhen die Lungen und Haut - Ausdünstung. Die Gallen- 
Absonderung wird gesteigert durch fette Speisen und solche 
die ein bitteres Princip enthalten. Alle schleimigen und 
zuckerhaltigen Speisen wirken demulcirend auf die Schleim- 
häute, und beiordern die Absonderung des Schleims. Nah- 
rungsmittel in deren Zusammensetzung viel thierisches oder 
vegetabilisches Eiweiss eingeht, wie Eier, Fische, Pilze, 
Trüffeln, Morgeln vermehren die Absonderung des Samens. 

§. m. 

Von der Art der Nahrungsmittel hängt die Beschaffen- 
heit der Muskeln und die Stärke der Muskel - Contractilität 
ab. Menschen die viel Fleisch und Kleber haltende Spei- 
sen gemessen , haben sehr ausgebildete, dicke und derbe 
Muskeln, und zeigen grosse Muskelkraft und Ausdauer in 
den Bewegungen. Von frischen Kräutern und Obst lebende 
Menschen dagegen haben dünne, schlaffe und wenig kräftig 
wirkende Muskeln. Dass die vorzüglich von Fleisch sich 
nährenden Völker des Nordens in der Muskelstärke die von 
Vegetabilien lebenden Völker der Tropenländer übertreffen 
ist selbst durch Versuche mit dem Dynamometer sattsam 
erwiesen. 

Dass endlich die Nahrungsmittel auch einen machtigen 
Einfluss auf die Nerventhätigkeit und die Gemüthsstimmung 
haben, werden wir an einem andern Ort darzuthun Gelegen- 
heit haben. 

§. m. 

Obgleich sich der Mensch bald und leicht an jede Art 
von Nahrungsmitteln gewöhnen kann und das schneller als 
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irgend ein Thier; so lehrt doch die Erfahrung, dass wenn 
er nach eigener Neigung und Wahl, oder durch äussere 
Umstände genöthigt, sich vorzugsweise und längere Zeit 
an eine Gruppe von Speisen hält, dies einen mächtigen 
Einfluss auf seine Lebens- Aeusserungen hat. Die Bildung 
und äussere Gestaltung, die Entwickelung der Muskeln, die 
Muskelstärke, die Neigung zu körperlichen Bewegungen und 
die Ausdauer in denselben, die intellectuellen Fähigkeiten, 
die Gemüthsstimmung, die Eigentümlichkeiten des Lebens 
der Völker und der ganze National -Character hängen gar 
sehr Ton den Nahrungsmitteln ab, deren sich ein Volk haupt- 
sächlich bedient, oder durch äussere Umstände zu bedienen 
genöthigt ist. 

Die vorzüglich vom Fleisch warmblütiger Thiere sich 
nährenden und von der Jagd lebenden Völker, wie die In- 
dianer-Stämme des nördlichen und südlichen Amerikas, so- 
wie die Ostiaken und die von der Viehzucht sich erhalten- 
den Nomaden -Völker, die Tataren, Kaimucken, Kirgisen, 
Raffern und die in den Pampas Süd - Amerikas sich aufhal- 
tenden Indianer sind blutreich, kräftig gebaut, haben sehr 
starke und derbe Muskeln, grosse Muskelkraft und zeigen 
eine unermüdliche Ausdauer in körperlichen Bewegungen, 
sie sind muthig, tapfer, kühn, verwegen, und werden leiebt 
in heftige Gemüths-Bewegungen versetzt. So zeichnen sich 
auch in Europa die Hirten - Völker, die Bewohner der Py- 
renäen, der Schweizer, Tyroler, Salzburger, Steiermärker, 
Kärnthener, und Krainer Alpen, der Schwedischen, Nor- 
wegischen und Schottischen Hochlande gar sehr durch 
hohen und kräftigen Bau des Körpers, grosse Muskelstärke, 
und eine lebhaftere Gemüths- Stimmung vor den Ackerbau 
treibenden Bewohnern des flachen Landes aus, die grössten 
Theiis von Vegetabilien sich nähren. 

Die an den Küsten der nördlichen Meere sich aufhal- 
tenden Fischer- Völker , die Lappen, Samojeden, Kamtscha- 
dalefi, die Bewohner der Hebriden und Ferocr -Inseln, der 
Aleuten, sowie die Eskimos, Grönländer und die Völker 
der Nordwest-Küste von Amerika, welche sich von Fischen 
nähren und wahre Ichthyophagen sind, haben eine kleine 
Statur, dünne und schlaffe Muskeln, geringe Muskelstärke, 
eiue bleiche, welke uud aufgedunsene Haut, und sind zum 
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Fettwerden geneigt. Alle Reisende, die mit diesen Volkern 
genauer bekannt worden sind, schildern sie als trag, phleg- 
matisch, feig, ohne hervorstehende intellcctuclle Anlagen, 
phantasielos und nicht zu lebhaften Affecten geneigt. Ihre 
körperliche und geistige Entwicklung erfolgt langsam. 

Die Völker der Tropenländer, welche meistens und 
fast ausschiiessend von Obst, frischen Kräutern, wenig nahr- 
haften Wurzeln und Getreidearten leben, wie die Hindus 
und Mexikaner, und viele Bewohner der Südsee-Iuseln, 
sind von zartem Bau, haben dünne und weiche Muskeln, 
zeigen wenig Kraft und Ausdauer in Bewegungen, und sind 
sanft, ruhig, affectlos und feig in ihrem Charakter, daher diese 
Völker zu allen Zeiten eine schnelle Beute kleiner Haufen 
von Norden kommender muthiger Eroberer geworden sind. 

Die Geschichte lehrt ferner, wie durch Veränderung 
der Nahrungsmittel der Charakter der Völker verändert 
wird, und wie dies einen mächtigen Einfluss auf ihre Schick- 
saale hat. Die Griechen zu Homers Zeiten, und die ero- 
bernden Römer beobachteten ein ganz anderes Regimen 
in der Wahl und Zubereitung der Nahrungsmittel, als in 
den Zeiten des Luxus nnd der Verweichlichung, in denen 
sie durch die von Norden andrängenden Jagd - und Nomaden- 
Völker zu Boden getreten wurden. Und wie sehr hat sich 
uicht die Nahrungsweise und der Charakter der Deutschen, 
Franzosen und Britten im Vergleich mit den der alten Ger- 
manen, Gallier und Pikten verändert. 

• ■ 

§• 173. 

Der vorzugsweise und anhaltende Gebrauch einer ge- 
wissen Art von Nahrungsmitteln hat unläugbar einen ent- 
schiedenen Einfluss auf die Anlage zu gewissen Krankheiten, 
wenn es gleich zu weit gegangen ist mit Hippocrates, A\- 
tipathes von Delos, Galen u. a. die Ursache fast aller 
Krankheiten in der Verschiedenheit und dem Missbrauch 
der Nahrungsmittel zu suchen. 

Menschen, die sich hauptsächlich vom Fleisch warm- 
blütiger Thiere nähren, viele Mehlspeisen und getrocknete 
Hülsenfrüchte gemessen, haben viel Blut, das sehr gerinnbar 
ist. Ihr Puls ist voll, beschleunigt, hart und stark. Sie 

Tiedemann's Phj»iolojie. 3. Bd. 15 
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sind es, bei denen sich eine Anlage zu entzündlichen Fie- 
bern und heftigen Entzünduogs- Krankheiten zeigt. Der 
Charakter und der Verlauf dieser Krankheiten wird ferner 
gar sehr durch die von den Nahrungsmitteln abhängige 
Beschaffenheit des Bluts bestimmt, und darnach muss sich 
die ärztliche Behandlung richten. 

Bekannt ist es ferner, dass Gicht, flarngries und Harn- 
steine am häufigsten bei Menschen vorkommen, die starke 
Fleisch-Esser sind. 

Der häufige und lang fortgesetzte Gebrauch von 
Fischen wirkt nachtheilig auf die Gesundheit, er bewirkt 
in allen Climaten lymphatische Constitution, und giebt 
Anlage zu leucophlegmatischen Krankheiten, Wassersüchten, 
Cachexien und Wurm-Erzeugung. 

Der übermässige Genuss gesalzener und geräucherter 
Fische verursacht Skorbut, Flechten, bösartige Geschwüre, 
Lepra und Elephantiasis, woran die Bewohner der Orkaden 
und Feroer-Inseln , sowie die Norweger nach Strokm, die 
Isländer nach Boatb , und die Kamtschadalen nach Steller 
leiden. Im Sommer sind diese oft bösartigen Fiebern un- 
terworfen. 

Auch die von Fischen sich nährenden Bewohner der 
Ufer des caspischen Meers und der Ströme des nördlichen 
Asiens, sowie die Eingebornen der Inseln des indischen 
Archipels, Mindankos, der Latrouen und Suuda-Inseln , die 
mancher westindischen Inseln, der Antillen, wo viele Fistln: 
im Gebrauch sind, und selbst die an den Küsten der Nord- 
see und des baltischen Meers lebenden Friesen, Schotten, 
Irländer, und die Bewohner der niederen Bretagne und 
Biscayas sind obigen Krankheiten häufiger ausgesetzt als 
andere, 

Obst, frische Kräuter, saftige Wurzeln, welche wenig 
nahrhafte Materien enthalten , erfrischend, kühlend und er- 
öffnend wirken, geben ein dünnes, wässeriges, wehig gerinn- 
bares Blut b). Bei Menschen die vorzüglich solche Sub- 
stanzen geniesseu, ist die Haut bleich, weich und aufge- 
dunsen, die propulsive Thätigkeit des Herzens ist gering,, 
der Puls ist schwach, langsam und weich, und sie haben 
Anlage, zti Leucophlegmasien , Cachexien und anderen ato- 
nischen Krankheiten. Auch sind solche Menschen häufig 
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den chronischen Durchfällen, der Harnruhr und der Haut- 
Wassersucht unterworfen. 

Die verschiedene Beschaffenheit der in gewissen Län- 
dern und Gegenden gebräuchlichen Nahrungsmittel und die 
Art ihrer Zubereitung ist unläugbar eine der wichtigsten 
Ursachen der den Bewohnern mancher Gegenden eigen- 
thümlichen oder endemischen Krankheiten. So soll nach 
Marzari c) das in einigen Gegenden der Lombardei häufig 
vorkommende Pellagra durch den vorwaltenden Gebrauch 
von Speisen, ans dem Mehl von Mais bereitet, verursacht 
werden. Alberico Cerri , Arzt in Carrate, schreibt es da- 
gegen dem Genuss sehr stark gesäuerten und nicht ausge- 
backenen Brods zu. Die Einwohner von Solonge, welche 
grobes Brod von Rocken, Buchweizen und Hafer gemessen, 
leiden viel an Flechten. Die ärmere Volkt-Classe in Polen, 
besonders die Juden, die so viele schlechte Nahrungsmittel 
verzehren, sind dem sogenannten Weichselzopf (P/ica po- 
UynicaJ unterworfen, zu dessen Entstehen denn auch die 
grosse Unreinigkeit in den Kleidungeu und Wohnungen 
viel beiträgt. 

■ 

a) Celscs nennt mit Recht jene Substanzen Mimenta generis 
validissimi. 

bj Hippocrates sagt von diesen Nahrungsmitteln Sanguinem de- 
bilem faciunt. » v 

cj Mem. s ulla causa di ptllagra; in Bibliolheca Iutliana 1813. 
T . 9. Apr. 



i . » • • . 



- * 



ff 

« • # »- • 



» * 



- t .• 



15 * 



Digitized by Google 




§. 174. 



Unter Würzen (Condrmenta ciborum) versteht man den 
Nahrungsmitteln bei der Bereitung oder dem Genuss zuge- 
setzte Substanzen , welche sie schmackhafter machen oder 
ihre Verdaulichkeit befördern. Sie enthalten entweder 
keine oder nur wenige nährende Bestandteile. Ahl pas- 
sendsten lassen sie sich eintheilen: * 

1. in Salze, 

2. Säuren, 

3. zuckerige Würzen, 

4. Fette und Oele, sogenannte Schmelzen, • 

5. vegetabilische Substanzen mit flüchtigem scharfen Oel, 

6. — — mit gewürzhaftem Oel, 
Ausserdem giebt es noch einige andere Würzen, deren 

chemische Zusammensetzung noch nicht erforscht ist 



Der häufigste und fast allgemein gebräuchliche Zusatz 
zu den Nahrungsmitteln aus dem Thier - und Gewächs - 
Reich, bei deren Zubereitung durchs Kochen oder beim 
Genuss, ist das salzsaure Natron oder Küchensalz «). Man 
bedient sich desselben auch zur Conservation von Nahrung- 
mitteln, beim Einböckeln des Fleisches, um es gegen Fäul- 
niss zu schützen. Seine Beimischung macht die Speisen 



L Salze. 



§. 175. 
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schmackhafter, und durch die Reizung;, welche es Im Ver- 
dauungs - Apparat bewirkt, vermehrt es die Absonderung 
der Verdauungs- Säfte, des Speichels, des Magen- und 
Darm -Saftes, der Galle und des pancreatischen Safts. Es 
erregt ferner die Fleischhaut des Nahrungs- Schlau chs, be- 
schleunigt dessen wurinförmige Bewegung, und wirkt eröff- 
nend. Das Kochsalz ist demnach als ein die Verdauung 
befördernder Zusatz zu betrachten, dessen sich selbst viele 
Thiere bedienen b). Sich des Gebrauchs des Salzes aus 
dem Vorurtheil, als ob es den Körper schwäche, ganz zu 
enthalten, ist der Gesundheit nachtheilig c). Menschen, 
die viele mehlige Nahrungsmittel gemessen, und denselben 
kein oder nur wenig Salz zusetzen, leiden häufig an Ein- 
geweidewürmern d). 

In grosser Menge genossen erregt das Salz durch starke 
Reizung des Magens Durst, Drücken und Krampf des Ma- 
gens, und verursacht Durchfall. Der lange fortgesetzte Ge- 
brauch gesalzenen Fleisches bewirkt Verdünnung der Bhtt- 
masse und erzeugt Anlage zu Skorbut und chronischen 
Hautausschlägen. 

Man bedient sich ferner des Salpeters zum Einsalzen 
und Erhaltung des Fleisches, vorzüglich um dessen Farbe 
röther zu machen , der aber in grosser Menge zugesetzt die 
Verdauung schwächt. 

Die in Kochsalz eingemachten Früchte, wie Gurken, 
01i?en e) u. a. sind als reizende, die Verdauung befördernde 
Zusätze anzusehen. 

aj Das salzsaure Natron , Chlornatrjn , kommt theils rein und 
crystallisirt vor, als Steinsalz, oder mit anderen Salzen und Erden 
verbanden, als Salzstcin, oder im Meerwasser und in Quellen gelöst, 
Das Steinsalz kann meistens ohne weitere Vorbereitung gebraucht wer- 
den, während der Salzstein erst aufgelöst, und wie das im Meerwasser 
und in Quellen vorkommende, von den fremdartigen Materien gerei- 
nigt werden rouss. 'Meistens enthält doch selbst das gereinigte Salz 
noch etwas salzsauren Kalk und salzsaure Talker4e. 

bj Alle wiederkäuende Thiere, Ochsen, Schafe, Ziegen, Hirsche, 
Bebe und Antilopen fressen sehr gern Salz und suchen Salzquellen auf. 

cj Woodwabo führt an , dass ein berühmter englischer Rechtsge- 
lehrter sich aus Vorurtheil mehrere Jahre laug des Genusses de» Sal- 
zes enthalten habe, wodurch er sich heftigen Skorbut zuzog, der 

i 
I 

» 
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durch den Gebrauch des Kochsalzes und Weines wieder beseitigt 
wurde. 

dj Dem seltenen Genuss des Rochsalzet schreibt R. Dybr (London 
Medical Gazette 1834 March) die ungewöhnliche Häufigkeit der Spul- 
würme.i bei den Bewohnern der Insel Mauritius zu. Die Neger- Scla- 
vpn, die selten oder niemals Salz erhalten, das dort ein sehr theuercr 
Einfuhr- Artikel ist, leiden ohne Ausnahme daran. Seitdem manche 
Pflanzer ihren Sclaven wöchentlich einmal eine Portion Salz reichen, 
hat die Wurmkrankheit abgenommen. Dyer wendete ferner das Koeh- 
salz öfters mjt dem besten Erfolg gegen diese Krankheit an. Auch in 
Europa leiden die Kinder, die viele Kartoffeln nnd Mehlspeisen, und 
wenig gesalzene Speisen erhalten, sehr häufig an Spulwürmern. Bei 
Eingeweidewürmern die Speisen reichlich zu salzen, riethen mehrere 
Aerzte an. Riviw liess gegen Spulwürmer Morgens nüchtern einen 
LüfTel Tüll Kochsalz nehmen. 

ej Eingesalzener Gurken und Oliven, von Aprcius Coljrmbades ge- 
nannt, bedienten sich schon die Römer häufig als Speisezusätze. 



Von Säuren, namentlich vegetabilischen , wird der Eisig 
mit seinen Arten, dem Wein-, Bier- nnd Obst -Essig als 
Würze benutzt. Abgesehen, dass man sich desselben be- 
dient, um Fleisch und Früchte gegen Verderbnis« zu schüt- 
zen , so giebt er auch einen angenehmen Zusatz zu Speisen 
ab, welche dadurch schmackhafter xfyd leichter verdaulich 
werden, wie Krauter und Früchte, die man als Salat ver- 
speist, und abgekochte Fische und verschiedene Fleischge- 
richte. In geringer Menge genossen befördert der Essig 
die Verdauung, nicht bloss durch seine Reizung und die 
dadurch verursachte vermehrte Absonderung der Verdauungs- 
Säfte, sondern auch durch seine auflösende Wirkung auf 
den in den Speisen enthaltenen Eiweisssteff , Faserstoff und 
Kleber. Zugleich wirkt er kühlend, erfrischend und ver- 
mindert die beschleunigte Blutbewegung, daher sein Ge- 
brauch im Sommer und in den Ländern der heissen Cli- 
roate sehr wohlthätig ist. 

Im Uebermaass genossen wirkt der Essig sehr schäd- 
lich, indem er die Blutbereitung stört a) , wie es scheint 
dadurch, dass er die gerinnbaren Bestandteile des Blutes 
im Zustande der Lösung erhält, das Blut dünnflüssig und 



II. Säuren. 



§. 176. 
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wässerig macht, die Erzeugung des Cruors hindert, und 
die Plasticitat de» Bluts vermindert, Er beschrankt dann 
die Ernährung, macht mager und bleich Ii) . und giebt An- 
lage zu Leucophleginasieen , Bleichsucht, Wassersüchten und 
chronischen Blutflüssen. Den häufigen Gebrauch des Essigs 
müssen auch Weiber vermeiden , welche Kinder stillen , denn 
er vermindert die Absonderung der MiJch und macht diese 
dünnflüssig und wenig nahrhaft 

Der Kräuter- oder Gewürz - Essig, bereitet durch Auf- 
guss auf gewürzhafte Kräuter, Estragon (Artemisia dractm- 
ctdus, glacialfa, rttpestris, spicata) und Schafgarbe (Achillea 
moschata, nana), ist ein angenehmer die Verdauung för- 
dernder Znsatz. 

* 

aj Sam. Wort ji iw r.Tf»- De acrtn. Edinturgi 1740 

F. D. Heri<sant An acetum ciborum condimentum salubre ? 
Di ss. Paris 1749. 4. 

N. G. OosTRimYK. De aceto. Trajecti ad Rhemim 1762. 

H. Secers Difs. sistens sparsas de magna utilitaie aceti ad Sani- 
tätern hominum cnnservandam et restituendam observalinnes. Duis- 
burg 1763. 

bj Wohlgenährte, vollsaftige und blutreiche Mielchen bedienen 
.sich des Es->i;zs hüufig um BKssc der Haut und einen weissen Teint 
liervor/uhrinp-n. Dadurch werden aber oft Mutterbhitfliissr , und 

schwer zu heilende Cachexien und Wassersüchten verursacht. 

■ • 

§. m. 

Als saure Würzen sind noch zn betrachten verschie- 
dene in Essig eingemachte Früchte*, wie die Essiggurken, 
die unreifen Früchte des Mais und die Blüthenknospen des 
im südlichen Europa, nördlichen Afrika und Orient wild- 
wachsenden Kapernstrauchs (Capparis spinosa) a). Die Ka- 
pern enthalten etwas flüchtiges und reizendes Oel, beior- 
dern die Verdauung und sind eröffnend. Nach Art der 
Kapern werden auch die Blumenknospen der gemeinen Dot- 
terblume (Caltha palustris), des Pfriemenkrauts (Spartium 
scopartum), der grossen indianischen Kresse (Tropaeolum 

majus) u. a. zubereitet 

t • • \ • ., «. ■ \ 

*) Dahin gehören noch mehrere Arten, ab Capparis inermi* 
Forskael in Arabien.. C. oval« Des font. in der Barbarei, C. sinaha 
Dtth. auf dem Berg Sinai , C. aegyptia hin. in Egypten gemein. Die 
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Kapern waren schon bei den Griechen und Römern im Gebrauch. 
Kajtnuoiq bei Hippocrates, Galen, Theophrasl, Dioscorides. 

§. 178. 

Von vegetabilischen Säuren werden noch als angenehme 
Zusätze zu Speisen der an Citronensäure reiche Saft der 
Limonen, Pomeranzen und Berberitzen benutzt Die Citro- 
nensäure ist nach Gilbert Blank a) ganz vorzüglich wirk- 
sam gegen Skorbut Ferner gehören hierher auch die sau- 
ren Beeren des Sumach (Rhus coriaria) , die man in Persien 
und der Türkei den Speisen zusetzt b). 

aj Select Dissertation* on several subjects of Medical Science. 
London 1822. & 

bj Ihrer bedienten «ich auch die Griechen und Römer. 

III. Zuckerige Würzen. 

§. im 

Der Zucker, sowohl der rohe, die Moskomade, als der 
Farinzucker, die Cassonade, der weisse Hutzucker oder 
Mclis, die Raffinade, der Syrup, der braune und weisse 
Kandiszucker, geben, wie sattsam bekannt, sehr gebräuch- 
liche angenehme Zusätze zu Speisen und Getränken ab. 
Der Zucker wirkt erregend auf die Secr etions - Organe des 
Verdauungs - Apparats , vermehrt die Absonderung des Spei- 
chels, Magen- und Darm- Safts, und, wie es scheint, auch 
die des pankreatischen Safts und der Galle. Er ist daher 
als ein Beförderungsmittel der Verdauung zu betrachten. 
Zugleich ist er demulcirend, schwach kühlend, eröffnend und 
harntreibeud a). In zu grosser Menge genossen verursacht 
er Durchfall Und macht das Blut dünnflüssig. Dass der de- 
nn ss des Zuckers Verderbniss der Zähne hervorbringt, wie 
manche Aerzte annehmen, ist nicht erwiesen b). 

aj Frieda. Hoffhann resp. Meedebjan Di», sistens Sacehari histo- 
riam naturalem et medicam. Halae 1701. 4» 

F. Slabe A vindication of Sugars against the charge of Dr. 
Willis, other physicians and common prejudices. London 1715. 8. 

J. B. IIalt.e Quaestio medica: An sacchurum parce nimis in hf 
gieme laudatum? Paris 1754. 4. - 
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F. db Breton Traiti tur les proprietes et les effets du Sucre. 
Paris 1789. 12. 

B, Mosblbt Treatise cm the sugar. London 1800. 8u 

S B. Bubbolieao Diss. sur l'emploi dietetique et medUal du 
sucre. Paris 1815. 4. 

bj Die Neger der westindischen Colonieo essen sehr viel Zucker 
und haben vortreffliche Zahne. Slabb erzählt ven Mallory, der ein 
grosser Zuckeresser war, dass er im hohen Alter noch sehr gute Zähne 
hatte. Alston, Professor in Edinburg, dersehrvielZuck.tr verzehrte, 
und Zähne von seltener Schönheit hatte, schrieb solches dem häufi- 
gen Genuss des Zuckers zu. Wenn der Zucker die Zähne angreift, so 
ist dies vielleicht darin begründet, dass sich bei seiner Bereitung unter 
gewissen Verhältnissen Zuckersäure oder Sauerkleesäure erzeugt. 

« 

Zu den zuckerhaltigen Würzen gehört noch der Honig c). 
Er ist wie bekannt, die aus den Nektarien der Blüthen von 
der gemeinen Honigbiene (Apis meUifica Z.) b) eingesaugte 
Flüssigkeit, Ton der sie sich zum Theil nähren, die sie 
aber grössten Theils durch eine Art von Erbrechen in be- 
sondere Zellen des Stocks entleeren. Der zur Nahrung der 
Bienenkönigin, der Drohnen und jungen Bienen bestimmte 
Honig wird in offene Zellen ergossen, der übrige wird her- 
metisch mit Deckeln von Wachs verschlossen, und dieser 
dient als Vorrath für den Winter. Im Magen der Bienen 
scheint der Nektar durch den Zusatz der Verdauungssäfte 
einige Veränderungen zu erleiden c). 

Der Honig , der schon bei den Griechen und Römern d) 
ein sehr beliebter Zusatz zu Speisen und Getränken war, 
und den Zucker ersetzte , zeigt in der Farbe , dem Geruch 
und Geschmack viele Verschiedenheiten, die von den Blu- 
men herrühren, aus denen er gesammelt ist Der wohl- 
schmechendste und köstlichste Honig ist der, welcher ans 
aromatischen Kräutern eingetragen wird. Der Honig von 
Oreta, Minor ca, Narbonne riecht nach Rosmarin, der vom 
Berg Hymettus nach Thymian, der vom Pontus nach Me- 
lissen, der aus der Provence nach Lavendel, und der von 
Cuba nach Orangen. Der aus Heiden gesammelte Honig ist 
röthlich, und der aus Buchweizenblumen eingetragene ist 
schwärzlich und bitter. Der beste und reinste Honig ist 
der im Frühling gesammelte, den man aus den Scheiben 
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ausfliegen lässt, der sogenannte Jungfern - Honig. Er ist 
dünnflüssig, wird aber aUmählig consistenter und nimmt eine 
weisse Farbe an. Weniger gut ist der ausgepresste Honig, 
und der schlechteste ist der, welcher mittelst der Warme 
und Presse gewonnen wird. 

Der Honig besteht nach den Ton Gtjiboürt c), Proust/) 
und Guilbbrt g) angestellten Analysen aus krümeligem Zuk- 
ker, Schleim- und Manna -Zucker, einer im Weingeist nicht 
löslichen schleimigen Materie, einem eigentümlichen Farb- 
stoff und etwas freier Säure. 

Der Honig giebt einen angenehmen und gesunden Zu- 
satz zu Speisen und Getranken ab , der eröffnend wirkt 
Menschen mit sehr reizbarem Darmkanal verursacht er je- 
doch Gasentwickelung, Leibgrimmen und Durchfall. Manche 
haben eine Idiosynkrasie gegen den Genuss des Honigs. 

. Der Honig bringt nicht selten giftige Wirkungen her- 
vor, wie schon Xknophon h) , A^istotelks , Plinios t), 
Dio8corii>e8 u. a. bemerkt haben. Dies rührt Tom Einsam- 
mein aus giftigen Pflanzen her k). Doch können ihm auch 
die Geschirre, in denen der Honig aufbewahrt wird, nach- 
theilige Eigenschaften ertheilen Q. 

üj C. LkvcivB De melle , Jerculeo Hygieiae sacro ; in Mise, cu- 
ria», medic. Lipsiae 1666. 4. 

G. C. Mobiler Diss. de mtlle. Jenae 1691. 4. * 

N. LsiifBRT Du miel et de son analjrse chimique; in Mim. dt 
l'Jcad. des sc. de Paris 1706. p. 272. 

B. Ewaldt De sanitate hominis per mel et oleum conservanda. 
Begiomontii 1711. 

J. Lakzom Diss. de mellis prnestantia , et ejus usu apud 
teres; in Oper. omn. medico- physicis et philologicit. Lausannae 1738 
T. 3. p. 307. 

Boissier db Sadvace» Observation* sur l'origine du miel. Tfismts 
1763. 8. 

A. Vbüturi De melli* origine et usu. Fenttiis 1763. & 
b) Die Birnem ncht ist seit den ältesten Zeiten eingeführt, und 
wird jetzt fast in allen europaischen Ländern getrieben , so wie in 
rielen Gegenden Asiens, Afrikas «nd Amerikas. In Guadeloupe, 
Mexiko, Peru und Chili wird eine kleine schwarze Bienenart ohne 
Stachel gehalten, die nach Bash, Hall (Beise in Chili, Peru nnd 
Mexiko) den Honig in grossen flaschenartigen Zellen einsammelt. In 
Cayenne unJ Surinam benutzt man den röthlichen Honig der Jp» 
amalthea 0£,V, die auf den ; hdchiteB Baumgipfeln ci» grosses W 
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ans Erde baut. In Madagaskar wird der granliche Honig ton ApU 
unicolora gesammelt 

c) Nach Reaumcr, Kirbt und Spxvck hat der Honig eine grössere 
Consistenz^als der Nektar. 

dj Bei den Griechen war der Honig des Bergs Hymettu* «ehr ge- 
sucht, und bei den Römern der Honig vom Berg Hjbla in Sicilien. 
F. Ferrara Sopra il mele Ihleo t Vantica citta de Jblea Megareu 
Paltrmo 1805. 4 p. 163. 

Die Römer bereiteten aus Honig mancherlei Gerichte und Back- 
werke, so mit Mehl verserzt das Puls , mit Mehl und Oel bereitet die 
Bellaria. Obelia waren mit Honig versetzte Waffeln; Crustula, 
die man den Kindern gab, waren Kuchen mit Honig und Milch be- 
reitet. Dahin gehören auch die Placenta und die Scrillita Jrigida. 

e) Annales de Chimie et de Physique T. 16. p. 37i. 

f) Gbhlejt Journal B. 2. S. 73. 

gj Annales de Chimie T. 82. p. 109. 

hj Xehophow {De expeditione Cyri. Paris. 1625. fol. Li b. 4p, 542) 
erzählt, dass mehrere Soldaten hei dem Ruckzug aus Persien in der 
Gegend von Trapezunt an der Küste des schwarzen Meeres nach dem 
Genuss von Honig wie berauscht waren, und Erbrechen und Durch- 
fall bekamen. 

ij Piibius (Hist. natur. Lib. 21. C. 13) erwähnt eines Honigs, 
den er Maenomenon 0 rasend machend, nennt, und bemerkt, dass er 
von einem Fhotfendron eingesammelt sei. 

h) Nach den Untersuchungen Tocrrefort's , Lambbrt's, Güldep- 
rtabdt's u. a. ist der ans den Rlüthen des Rhododendron ponlicum, 
maximum und der Azalea pontica eingetragene Honig giftig. 

Nicht in Klein -Asien allein, sondern auch an andern Orten hat 
der Genuss des Honigs gefährlich« Folgen. So erzählt Sbrikce, dass 
zwei Schweizer- Hirten das Opfer des Honigs der gemeinen Hummel 
wurden, der aus den Bluthen von Aconitum napellus und lycoctonum 
eingetragen war. 

Nach Bartop: ("American Philosoph. Transact. 1791) kommen in 
den nordamerikanischen Freistaaten Vergiftungen durch Honig nicht 
selten vor. Er verursacht Schwindel, Schwächung des Sehvermögens, 
Jrreden, Magenschmerz, Kolik, Erbrechen und Durchfall, starken 
Ächweiss, Schaum vor dem Munde, Konvulsionen, vorübergehende 
Lähmung der Glieder, und zuweilen den Tod. Hier rührt die giftige 
Wirkung des Honigs von dem Einsammeln aus den Blumen der Kal- 
mia angustifolia j latifolia, hirsuta , der Azalea nudißora und der 
Jndvomeda mariana her. 

Ferner fuhrt Azara an , dass der Honig zweier in Paraguay vor-j 
kommenden Bienenarten zuweilen Trunkenheit, Cpnvulsionen und hef- 
tige Schmerzen errege. 

Endlich hat Aügdstb pe Sai*t - Hilairb ("Bulletin de la Societe 
philom. 1824. Mai p. 74.) die nachthcilige Wirkung des Honigs einer 
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Wespenart an den Ufern des Bio d« Santa - Anna in Brasilien an «ich 
und seinen Gefährten beobachtet , der Magenschrr.erz und Anfälle Ton 
Irrscin und Betäubung hervorbrachte. Der giftige Stoff soll von den 
Blüthen der Pauli inia australis herrühren. Die Wespen* -Art hat 
Latbeille (Mem. du Museum d'hist. natur. Ann. VI. Cah. 4. p. 313) 
Polistes Lecheguaria genannt. 

IJ Auf die Auswahl der Geschirre zum Aufbewahren des Honigs 
ist wohl zu sehen. Die besten sind die von Steingut. Die mit Blei 

glasirten Gefässe werden durch die Säure des Honigs leicht angegriffen. 

• * . . . 

IV. Fette und ölige Zusätze. 
§. 181. 

Den verschiedenartigsten Nahrungsmitteln ans dem Ge- 
wächs- und Thier- Reich werden Fette oder Oele bei der 
Bereitung zugesetzt, um sie weicher und schmackhafter zu 
machen. Vorzüglich geschieht dies bei den Gemüssen und 
Salat -Arten, den aus Mehl bereiteten Breien und Back- 
werken, und den aus wenig saftigem und fettem Fleisch 
von Säugethieren, Vögeln und Fischen verfertigten Gerich- 
ten. Die fetten und öligen Zusätze zerfallen in thierische 
und vegetabilische. Von jenen erwähne ich : 

1 ) der in den gemässigten und kalten Ländern ge- 
bräuchlichen, aus Kuhmilch bereiteten Butter a). Sie ist 
der ölige oder fettige Theil der Milch, der sich in der 
Ruhe und bei massiger Temperatur von den übrigen Be- 
standteilen der Milch in Gestalt einer dicken Haut, als 
Rahm, Sahne oder Ohes, abscheidet, aus der dann durch 
Schütteln die feste Butter gewonnen wird b). Frische But- 
ter besteht aus reiner Butter mit etwas Buttermilch. Durch 
den Zusatz von Kochsalz wird sie vor dem Verderben be- 
wahrt Die durch Schmelzung von der Buttermilch geschie- 
dene Butter ist nach Chevheul c) aus mehreren Fettarten, 
einem Talgfett, einem Oelfett, Butterfett (Buiyrin), Marga- 
rin-, Capron- und Caprin-Fett, gelben Farbstoff, und 
einem nicht sauren, riechenden, aromatischen Princip, und 
oft etwas freier Buttersäure zusammengesetzt d). 

2) Schmalz- Arten, wozu das Schweine - Schmalz, Gänse- 
Schmalz, das in Nord- Amerika gebräuchliche Puter- und 
Tauben -Schmalz, und die in Caracas bereitete Guacharo- 
Butter e) gehören. Sie bestehen aus einem Gemisch von 
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vielem Gel- Fett, und wenigem Talg- und Margtrio - Fett, 
nebst einem nach den Thiercn verschieden riechendem und 
schmeckendem Princip. 

3) Talg -Arten, wie Hammel- und Ochsen - Talg, tind 
das Mark von Ochsen. Diese sind vorzüglich aus vielem 
Talgfett, wenigem Oelfett und etwas Margarin- und Caprin- 
Fett zusammengesetzt 

Alle diese thierischen Fette, den Speisen in grosser 
Menge zugesetzt , machen dieselb en schwer verdaulich , : ver- 
ursachen Magendrücken , Üebelkeit , saures Aufstossen und 
Gas-Entwickdung. Sind sie ranzig, so können sie Erbrechen 
und Durchfälle, und selbst Erscheinungen von Vergiftung 
bewirken. 

A »vv . ' 1 ' '•• * *»« » *' 

aj M. Schoocxius Tractätus de butjro* Groningie 1662. 12, 

T. W4fc«u.a. Diss. de butyro. Mtorfti 1703. 

Die Butter , so gemein auch jetzt, ihr Gebrauch in Europa ist, 
wurde weder von den Griechen noch Römern bei der Zubereitung 
von Speisen oder als Zugericht benutzt. Apicics hat ihrer gar nicht 
erwähnt Die Griechen erlangten davon einige Kentotniss durch die 
Scjthen und Thracier, und die Horner durch die deutschen und gal- 
lischen Völkerschaften. Vetgi. Bbctua** Beiträge lur Geschkjae de? 
Erfindungen B. 3. S. 370. .tu..» - .r / - 

b) Der Gehalt der Milch an Butter ist abhängig yqn dem Zustande 
der Kühe, besonders davon, ob sie neu- oder alfcmenY sind, sowie 
von der Beschaffenheit des Futters. Bei reichen Weiden, oder bei 
einer wohlunterhaltenen Stallfütterung mit Kleeartcn , Wieke«, pflftr 
Mais liefert die Milch am meisten Butter, pie Butter ist spärlijh und 
schlecht, wenn die Kühe zur Winterzeit viel Stroh erhalten. 

cj Becherches Chimiques sur les Corps grai d.orieine animale. 
Paris 1823. ' 

Hunderttheile frischer Butter bestehen ans 63,75 reiner Butter und 
16,35 Buttermilch., , . . , „ 

, d) Die Butter ist um so fester jemehr sie Talg enthält. Von dem 
Butterfett und Caprinfett hängt ihr Geruch* ab. $ie ist um so gelber, 
je mehr Farbstoff in ihr vorkommt. Nach Bbacokbot (Annale* de 
Chimie T. 93. p. 225.) fcfrsteht die Söromerbntter aus 60 jprocent 
gelbem Oel und 40 weissem Talg, die Winterbutter hingegen enthält 
35 Oel und 65 Talg. . , 

ej Wird aus dem Fett des Guacharo (&earormx/ bereitet. Siehe 
Humboldt 's Reisen in die Aequinoctial- Gegenden B. 1. 

f) Ein Fall, in dem ranziges Gänsefett giftige Wirkungen hervor- 
brachte, hat Siedleb in Hcfela.sd's Journal mitgetheilt. , 
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Sehr zahlreich sind die aus Samen durchs Auspressen 
gewonnenen vegetabilischen Oel- und Fett-A*ten, deren 
sich vorzüglich die Völker der wärmeren Länder als Zu- 
sätze zu den Speisen bedienen. Von solchen sind aufzu- 
zählen : 

1} Das Oliven- oder Baura-Oel, welches durch Pres- 
sen aus den fleischigen Früchten des im südlichen Europa, 
Syrien , Palästina und nördlichen Afrika wachsenden a) Oel- 
baums (Olea europaea) bereitei wird. Das beste Oel, das 
Jungfernöl, ist kalt ausgepresst. Es besteht aus Oelfett 
(Oleine) und etwas Talgfett (Stearine) b). 

2} Das Oel des Mohns (Papavcr somniferum). 

3) Das Oel der Wallnüsse (Iuglam regia). 

4) Das Oel der Haselnüsse (Corylus avelanä). 

5) Das aus den Kernen der Bucheckern (Fagu* sylva- 
tica) bereitete OeL 

6} Das in Griechenland, Syrien, Egypten, Abyssinien, 
Arabien, Ceylon und an der Küste Malabar gebräuchliche 
Oel des Sesams (Sesamum Orientale, indicum) c). 

7) Das in Japan benutzte Oel der Camellie (Camellia 
sesanqua oleifera). 

8) Das in Cochinchina bereitete Oel aus der Thea 
oleosa. 

9) Das in Indien aus dem Samen der Verbesitia sativa 
gepresste Oel. 

10} Das in Mexiko benutzte Oel des HeUanihus armuus. 

11) Das in Chili gebräuchliche Oel der Madia sativa. 

12) Das wohlschmeckende butterartige Oel der Samen 
der Mahva oder Butter - Bäume (Bassia butyracea , latifolia, 
longifolia) in Indien und Afrika d). 

13) Das aus den Früchten vieler Palmarten (Elais gui- 
neensüi Cocos nueifera, butyracea u. a.) bereitete Palm- Oel 
und die Coconuss -Butter, deren sich die Bewohner der Tro- 
penländer, besonders die Neger, vielfach als Speisezusatz 
bedienen e), die nach Hknry und Guido utt f) aus einem 
Gemisch von Oel und Talg bestehen. 

Diese vegetabilischen Oel- und Fett -Arten werden 
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weniger leicht ranzig und verdienen daher in warmen Län- 
dern den Vorzug vor den thierischen Fetten. 

•■ • ••■ . 

a) Die Kultur des Oelbaums (EKaut bei Homer, Oiea bei Plihiu* 
und Columrlla) erhebt sich bis au den ältesten Zeiten. Die Phönicier 
brachten ihn wohl aus Syrien nach der Barbarei und das südliche 
Frankreich. 

Im Jahr 1560 wurde der Oelbaum durch Ahtonio de Ribera, nach 
Peru verpflanzt. 

Das kalt ausgepresate Oel ist das Oleum viride Cato's und Colu- 

MELLa's. /»• . r 

b) Braccohkot Annale* de Chimie T. 93. p. 225. 

cj Nach Herodot gebrauchten schon die Babylonier das Sesamül. 
2r t aupu, ^aa^tov bei Hippoceates, Theophrast, Dioscoridbs. Sesama 
bei Plimius. Das Schit-chi der Araber. 

d) Die aus den öligen Simeh bereitete iButter, Sheatoulou, des 
Chi oder Butterbaumes fand Mühgo- Park (Travel in the inferior 
Dislricts of Aftica London 1799. Ch. 16. 26.) weisser, fester und an- 
genehmer von Geschmack als die aus Milch von Kühen bereitete. Sie 
hält sich ein ganzes Jahr hindurch , und macht einen wichtigen Han- 
dels -Artikel im Inneren Afrika 's aus. 

e) Marshall Ueber die vielfache Benutzung der Cocos- Palme; 
in Mein, of the TVevnerian Society. Fol. 5. P. 1. Mac Corkac über 
das Palm -Oel in Medico-Chimy. Transact. 1632. Jol. ' 

f) Journal de Pkarmade T. 5. n. 241. 

gj Journal de Chimie medic. T. 1. p. 177. 

t • V. Würzen mit flüchtigem scharfem Oel. 

§. 183. 

Die bekanntesten, schon hei den Griechen und Römern 
gebräuchlichen a) Würzen dieser Art sind die gepulverten, 
mit Essig oder Most versetzten Samen des weissen und. 
schwarzen Senfs (Sinapis alba , nigra) b). Sie bestehen 
nach Johns c), Thibibbge's d) und Julia Foxtenblle's d) 
Untersuchungen aus einem scharfen flüchtigen Oel , Gummi, 
Pflanaen-Eiweiss, etwas Schwefel, phosphor- und schwefel- 
sauren Salzen und wenig Kieselerde. Ferner enthält der 
Senf nach Hb» ry dem Jüngeren und Gahot f) eine crystal- 
lisirbare Materie, die sie früher als Senfsäure g) aufgeführt 
hatten, jetzt aber Sinapin h) nennen. Das flüchtige scharfe 
Oel 0 ist das wirksame Priucip des Senfs, welches den 
Magen reizt, reichliche Absonderung des Magensafts be- 
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wirkt und die Bewegungen des Magens lebhafter macht, 
nnd dadurch die Verdauung befördert Senf zu reichlich 
genossen ist nachtheilig, indem er die Reizbarkeit des Ma- 
gens abstumpft. Jungen blutreichen und sehr reizbaren 
Menschen verursacht er Hitze und Wallungen. Auch kann 
er Blutharnen bewirken, weshalb er allen an den Nieren 
Leidenden zu untersagen ist. 

Ein ähnliches scharfes Oel wie im Senf findet sich im 
Meerrettig, in den Zwiebeln und im Knoblauch, sowie in 
den Samen des Senfkohls {Brassica eruca L. Eruca sativa 
Lamark) k). Ein fluchtiges Oel, von zwicbelartigem Ge- 
ruch und Geschmack, mit Harz, Gummi und Bassorin, 
kommt ferner in dem stinkenden Asant (Am foetida) vor, 
dessen man sich hin und wieder in der überfeinerten Koch- 
kunst als Gewürz bedient /)• 

* 

aj Wie aus Apicius Schrift erhellet, 

bj G. C. Store resp. Jahji Diss. de sanine Sinapis. TWUngtt* 
1780 4. 

c. Chemische Schriften» B 4. S. 153. 

dj Examen analjrtique de la graine de moutarde noire (TSinapis 
nigraj; im Journal de Pharmacie T. 5. p. 439. 

e) Observations chimiques et medicales sur la moutarde ; im 
Journal de Chimie medicale. 1825. Mars p. 130. 

f) Henry Jils et Garot Experiences sur la semence de mou'arde 
blanche {Sinapis albaj, et sur la matiere cristallisable qui s'j trowe 
("sulfo - sinapinj designe d'abord sous le nom oVacide sulfo - sinapi- 
que\ im Journal de Pharmacie 1831. Jan\>i p. 1. 

gj Journal de Chimie midie TV 1. p. 439. 

hj Das Sinapin ist weiss, schmeckt anfänglich bitter, dann senf- 
artig, ist im Wasser und Weingeist löslich, und crystallisirt aus bei- 
den kochend heis* gesättigten Auflösungen in reinen 'Nadeln. ' Faurr 
Journal de Pharmacie T. 15. p.' 299. ' l ' 

ij Das aus schwarzem Senf abdeetilKrte Oel besteht nach Hbvrf 
uüd Plisson (Journal de Pharmacie T. 17 p. 673) aus: Kohlenstoff 
53,28, Wasserstoff 11,18, Stickstoff 14,92, Schwefel 11,18 ,un<J jSauer- 
stofr 9,1. .; . 

hj Der Senfkohl -Saamen, dessen «icu die Griechen und Römer 
als Gewürz bedienten, ist ein Aphrodisiacum. Bruterinos widerrieth 
ihn daher den Mönchen. Hanc eibis sacerdotum , et Franciscano- 
rum et Benedictinorum abdicandam omnino decernimus , maritisque 
in Venere pigris excolendam tradimus. 

I) Von der Art war auch wohl das Silphiom und Laser der Grie- 
chen und Römer. JSUoioy bei Hippociutes, Theoprr.vst. Zdcrio* 
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kißuncv bei Heeodot, Dioscoeides, Galen. Lasserpitium bei Pliwios. 

Man erhielt es aus Afrika (Laser cjrrenaicum) , Syrien und Armenien. 
Darüber haben die Philologen, Naturforscher und Aerzte riele Strei- 
tigkeiten gefüürt. Höchst wahrscheinlich stammte es von einem Dol- 
den-Gewächs. Della Cell3 fViaggio da Tripoli di Genova 1819> 
nennt die Pflanze Thapsia sylphium , die nach Gossowe und Decah- 
dolle eine Varietät von Thapsia garganica L. ist. Nach anderen soll 
es von Laserpitium Denas Pacho fNouvelles Annales des voyages 
1827. Juin 4.J gekommen seyn. 

Böttichbr's Untersuchungen über das Sjrlphion, in O&eh's Isis 
1829. S. 317. 

VI. Würzen mit flüchtigem gewürzhaften Oel. 

§. 184. 

Man bedient sich der ein flüchtiges gewürzhaftes Oel 
haltenden Blätter, Blüthen, Samen, Rinden und Wurzeln 
Ton einer grossen Zahl Gewächse verschiedener Familien 
als Speisezusätze. Sie sind die eigentlichen Gewürze. (Aro- 
mata). Man kann sie in einheimische oder europäische, 
und ausländische oder Tropen - Gewürze eintheilen. 

Von inländischen Gewürz -Pflanzen a) sind zu nennen: 

V) Aus der Familie der Dolden - Gewächse das Kraut 
des Selleris (Apium graveolem) , der Petersilien -Arten (A. 
petroselinum , latifolium, crispum^ graveolem), des Kerbels 
(Chaerophillum hortense) , der Pimpinelle (Pimpinella saxi- 
fraga, magna, dissecta) , welche ein eigentümlich riechen- 
des und schmeckendes flüchtiges und fettes Oel enthalten b). 

Ferner gehören daliin die Samen des gemeinen Küm- 
mels {Carum carvf) , des Cretischen Kümmels (Ptychotis 
coptica P rund. Sison ammi Lam.), des Gallischen Kümmels 
CSeseli tortuosum) , des Italischen Bergkümmels (Tordylium 
officinale), des Mohrenkümmels (Cumium cyminum />.), des 
gemeinen Fenchels (Anethum foemculum) , des Anisfenchels 
(A. dulce, segetum), des Dills (A. graveolem), des Anis 
(JPimpinella anisum , cretied) , des Corianders (Coriandrum 
sativum) und des Römischen Liebesstöckels (Trochiscanthes 
nodiflorus Dec). 

Alle diese Samen sind reich an flüchtigem gewürzhaf- 
ten Oel c), das aromatisch riecht und scharf erwärmeutl 

TieJeuann t Phylloide. 3 Bd. 16 
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s< hmeckt. Sie vermehren die Absonderung des Speichels 

und Magensaftes, beförderen die Verdauung, erregen die 
wurm form ige Bewegung des Darmkanals und sind Blähungen 
treibend. Zugleich steigern sie die Nerventhätigkeit. 

2 ) Aus der Familie der Lippenblnmen werden als aro- 
matische Speise- Zusätze benutzt die frischen und getrockne- 
ten Kräuter des gemeinen Thymians (Thymus vulgaris) , 
Feld-Thymians (T. Serpillum), Citronenkrauts (T. citriodo- 
ras Sehr.), des römischen Poleys (T. calamintha, moscotella), 
des Majorans (Origamim majorana creticum), der Arten Sa- 
turei (Satureja horte nsis, capitata, montana, thymbra, ju- 
liana) , des Hyssops (Hyssopus ofßcinalis) , der Melisse (Me- 
lissa offlcinalis), der Münzen (Mentha crispa, citrata , pu- 
legium, viridis), des Basilienkrauts (Ocimum basilicum L.) 
und der Salvey (Salvia ofßcinalis). 

Das wirksame aromatische Princip dieser Pflanzen ist 
ein flüchtiges, etwas Campher haltendes e) Oel, das erre- 
gend auf die Verdauungs- Werkzeuge wirkt. 

3} Aus der Familie der Corymbifern das Kraut des 
Dragum8 oder Estragons (Artemissia draewiculus). 

4) Aus der Familie der Laurineen die Blätter und 
Beeren des Lorbeerbaums (Lnurus nobilis), die nach Bonas- 
tre e) flüchtiges Oel, eine Campher- Art und ein bitteres 
Harz enthalten. 

5) Aus der Familie der Coniferen die Beeren des ge- 
meinen Wucliholdere , (Juniperus communis), in denen sich 
nach Trommsdorpf f) flüchtiges Oel, Harz, Gerbstoff, Bit- 
terstoff, Gummi und Zucker findet. Sie sind magenstär- 
kend, blähungtreibend, und befördern die Harn - Abson- 
derung. 

6) Aus der Familie der Irideen die getrockneten Nar- 
ben des gemeinen Safrans (Crocus sativus) g) , in denen nach 
Bouillon lagrange, Vogel h) und Henry t) ein flüchtiges 
Oel mit einem eigentlichen Farbstoff vorkommt. Der Safran 
hat reizende und betäubende Eigenschaften, nnd wird beson- 
ders von den Orientalen vielfältig als Speise-Zusatz gebraucht 

Diese Gewürz - Arten, deren sich die Griechen und 
Römer, und die übrigen europäischen Völker vor Einfüh- 
rund der Indischen Gewürze bedienten, sind diesen in viei- 
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facher Hinsicht vorzuziehen , weil sie nicht so reizend , auf* 
regend und erhitzend wirken. 

a) C. F. Stbüve Von inländischen Gewürzen. Leipzig 1801. 8. 

b) Das Kraut des Selleri's enthält nach Vogel (Schweigger's Jour- 
nal D. 37 S. 365J flüchtiges und fettes Oel, Blattgrün, braunen Ex- 
tractivstoff, Mannazucker, Gummi, Püanzengallcite s Salpeter, salz- 
saures Natron und Schwefel. 

c) Tromm sdobff ( Journal der Chemie B. 25 Nro. 2. S. 208>> fand 
in 1000 Theilen Kiiromel-Sanien (Varum Carviji 



ätherisches Oel 4,38 

Pflanzenw.ichs 15,00 

festes Harz 3,00 

eisengrunenden Ger bstoff 80,00 

Schleimzucker mit pflanzensaurem Kali und Kalk 20,00 

Chlorophyll 7,00 

Schleim mit phosphorsaurem Kali und andern Salzen 40i00 

apfelsaures Kali mit färbendem Stoffe 90,00 

Faser 70,00 

Feuchtigkeit und Verlust 37,62 

1000. 



Der Saaraen des Anis besteht nach Brandes und Reimamc (Bepcr- 
torium B. 24 5. 33) aus flüchtigem Oel, fettem Oel, etwas Talg, 
Harz, Schleimzucker, Gummi und verschiedenen Salzen. 

dj Das Vorkommen einer Kampfer- Art in den Labiaten ist durch 
Neumahw, Kröger, Dehne, Bizio, Proust u. a. dargethan worden. 
Dadurch beschränken sie die Absonderung des Samens. Nach Aristo- 
teles war es den Griechen in Kriegszeiten nicht erlaubt , Gartenmünze 
zu essen, weif sie den Korper erkälte, die Absonderung des Samens 
vermindere und dadurch Muth und Tapferkeit schwäche. - 

tj Journal de Pharmacie T. 10 p. 30. 
JJ Taschenbuch 1822. S. 43. 

g) Der Safran war bei den Griechen und Römern ein sehr ge- 
schätztes Gewürz, dessen schon Homer gedenkt. Er wächst wild anf 
den Bergen bei Athen. Auch liebte man seinen Duft. 

J. F. Herdtodt Crocologia seu curiösa eroci enucleaiio. Jenae 
1670, 8. 

hj Annales de Chimie T. 80 p. 188. 

0 Observation sur la nature coloranf du tafran (Poljrcroite) ; 
im Journal dt Pharmacie. T. 7. p. 397. 

§• 185. 

Ungemein zahlreich nnd mannigfaltig sind die exotischen, 
aus den Tropen - Ländern eingeführten Gewürze a), welche 

16 * 
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in Deutschland erst seit dem seehszehnten Jahrhundert nach 
und nach in Gebrauch gekommen sind. Von diesen erwähne 
ich Tor allen aus der Familie der Piperaceen derbrennend 
gewürzhaften, höchst reizend und erhitzend wirkenden , ge- 
trockneten Beeren der zahlreichen Pfeffer- Arten , beson- 
ders des ursprünglich in Java, Sumatra, Borneo, Ceylon, 
Bengalen und Malabar einheimischen, aber auch nach Bour- 
bon Und Cayenne verpflanzten , gemeinen oder schwarzen 
Pfeffers (Piper nigrum hin. P. aromaticum Lam.) &), des 
langen, Cubeben - und Anis - Pfeffers (Piper longum, cu- 
beba, animtum). 

Die Pfeffer • Arten erhalten nach Pelletier's c), Vau- 
quelin's d) und Ddlong's e) Untersuchungen ein scharfes 
Fett oder Weichharz , flüchtiges balsamisches Oel, eine cry- 
stallisirbare Materie, Piperin f) genannt, ferner Gummi, 
Bassorin, Stärkmehl und einige Salze in geringer Menge. 

Der Pfeffer wird jetzt in allen Ländern vielfältig faden 
und schwer verdaulichen animalischen und vegetabilischen 
Nahrungsmitteln zugesetzt, um sie schmackhafter und ver- 
daulicher zu machen. Auch benutzt man ihn zur Bereitung 
von Backwerken g). 

Aus der Familie der Solaneen bedient man sich in den 
warmen Ländern als eines sehr heissen Gewürzes der Früchte 
mehrerer Arten von Beisbeeren (Capsicum annuum , frvtes- 
cens , baccatum), Pim ent genannt, in Europa unter dem 
Namen des spanischen Pfeffers bekannt. Diese die Ter- 
dauungsorgane heftig reizenden Früchte enthalten nach 
Bucholz h) und Braconnot •) ein scharfes Oel oder Weich- 
harz , einen bitteren gewürzigen Extraktivstoff, Wachs, 
rothen Farbstoff, Gummi, citronensaures Kali, phosphor- 
saures und salzsaures Kali. 

Aus der Familie der Xanthoxileen sind in Japan die 
Blätter des Pfefferstrauchs (Fagara piperita) als Gewürz im 
Gebrauch. 

a) Camoli Closii Aromatum et tnedicamentorum in orientali 
Jndia nascentium historia, Exoticorum Uber nonus. 

b) Der im Handel vorkommende schwarze und weisse Pfeffer sind 
eine und dieselbe Frucht. Die schwarzen Kerne sind die natürlichen 
Beeren, von den weissen dagegen ist die schwarze Sehale, wie Mars- 
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den und Roxboegh berichten, abgerieben, nachdem sie mehrere Tage 

in Salzwasser gelegen haben und erweicht sind. 

Der Pfeffer, nmtoi> bei Hippocbates, Theophhast , Dioscobides, 
Piper bei Pmmüs, war schon den Griechen und Römern bekannt, 
und wurde ihnen durch den Indischen Land -Handel über Babyton 
zugeführt, doch war er sehr kostbar. Apicios nennt Piper album und 
nigrum, und gedenkt des Gebrauchs der ganzen Körner (Piperis grana 
oder Piper integrumj , und des mehr oder weniger fein gestossenen 
Pulvers fPiper conjr actum , trilum , minutum, piperis- pulvis). Seit 
Yasco de Gama ist er in Europa allgemein in Gebrauch gekommen. 

c) Analyse chimique du poivre (Piper nigrum); in Annalee dt 
Chimie et de Physique 1821. Avr. T. 16. p. 337. 

dj Analyse ehem. du Piper eubeba; im Journal de Pharmacie. 
T. 6 p. 309. 

ej Analyse chim. du Poivre long; im Journal de Pharmacie, 
T. Up. 52 

f) Das von Oerstbd (Schweigger Journ. B. 29 S. 80) entdeckte - 
Piperin, welches sich duich heissen Weingeist ausziehen lässt, kry- 
stallisirt in glänzenden, plattgedrückten, vierseitigen, schief abge- 
stumpften Nadeln. Meli (Bbugmatelli Gidmale. T. 17 p. 76J erhielt 
aus drei Pfund schwarzen Pfeffers mehr als Vf 2 Unze Piperin und gegen 
4 1 /, Unze scharfes Oel. Nach Hewbv und Blisson {Journal de Phar- 
macie T. 17 p. 449) besteht das Piperin aus Kohlenstoff 76,10, Was- 
serstoff 10,27 und Sauerstoff 13,63. Nach der neuesten von Liebig 
veranstalteten Analyse (Journal de Chimie Medic. 1833. Aout p. 4S6J 
enthält es auch Stickstoff. Seine Zusammensetzung ist: Stickstoff 4,10, 
Kohlenstoff 70,95, Wasserstoff 6,34 und Sauerstoff 18,61. 

g) Die Pfefferkuchen waren schon bei den Römern gebräuchlich. 
Apicius nennt sie Isiria amylata piperata. 

hj Taschenluch 1816 S. 1. 

i) Annales de Chimie et de Physique T. 6. p. 122. 

§. 186. 

Aus der Familie der Myrtaceen geben die Beeren der 
in Westindien, besonders auf den Antillen, häufig wach- 
senden pfeffer artigen Myrthe (Myrtus pimenta) ein sehr er- 
hitzendes Gewürz ab, den Jamaika- oder Nelken - Pfeffer. 
Bona sthh a) fand darin flüchtiges Oel, ein scharfes Weich- 
harz, Gerbstoff, Gummi, etwas Schleim -Zucker, Starkmehl 
und einige Salze. In Ceylon benutzt man auch die Beeren 
von Myrtus caryophyllata. 

Von einem Baum derslbcen Familie, dem Gewürznel- 
ken -Jambusenbaume (Eugenia caryophyllata), der ursprüng- 
lich auf den Moluckeu und Neuguinea einheimisch ist, und 
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von den Holländern auf Banda nnd Ternate cultivirt wurde, 
aber auch nach Bourbon, Cayenne, Sauet Domingo und Mar- 
tinique verpflanzt worden ist, kommen die geschätzten Ge- 
würz-Nelken {Cariophylli) , die Blüthen, ehe sie geöffnet, 
und die Mutter -Nelken (Antophylli) , welches die unreifen 
Früchte sind 6). Sie bestehen nach Tormmsdorff c) und 
Oster. meier d) aus einem flüchtigen Oel, Harz, Gerbstoff, 
Gummi und einer von Paget entdeckten, von Lob i heut e) 
und Bonastre f) genauer untersuchten kristallinischen Ma- 
terie, dem Nelken - Campher, Caryophyllin oder Nelken- 
Stearopten. Die ostindischen Gewürznelken halten sehr viel 
Caryophyllin, die von Bourbon wenig, und die von Cayenne 
gar keinen. 

aj Journal de Pharmacie 1825. Avr. p. 280. 

ö) Fb. Hoffmahn resp. Fbiedel Diss. de carjophyllis aromalicis. 
Halae 1701. 4. 

Thonberg Diss. de Caryophj llo avomalico. Upsaliae 1788- 
cj Journal Jür Pharmacie. B. 18. H. 2 S. 23. 
d) Bepertorium B. 2 S. 337. 
ej Journal de Pharmacie T. tl p. 101. 
fj Ib. T. lt p. 103. T. 13 p. 519 

gj Nach Hehby und Plissok fJourn. de Pharmacie T. 17 p. 449J 
besteht der Nelken -Caiupher au« 80,91 Kohlenstoff, 12,15 Wasserstoff 
und 5,73 Sauerstoff. 

§. 187. 

Zwei sehr geschätzte exotische Gewürze, die Muskat- 
nus8 und die Muskatbliithe (Macis) , liefert der auf den 
Molucken, vorzüglieh auf Banda, wachsende Muskatnussbaum 
(Myrtsttca moschata) a) , aus der Familie der Myristiceen , 
der auch nach Isle de France und Cayenne verpflanzt ist. 
Die sogenannte Blüthe ist die unter der äusseren grünen 
Schale vorkommende Samendecke oder der Umschlag. Henry 
b) entdeckte darin ein starkriechendes ätherisches Oel, ein 
rothes fettes Oel, ein gelbbraunes krystallisirendes Fett, ein 
rothbraunes, scharf schmeckendes , durch Weingeist auszieh- 
bares Extract, und eine eigenthümliche gummöse Substanz. 
Die Nuss besteht nach Bonastrk c) und Blky d) aus flüch- 
tigem Oel, braunem butterartigem Fett oder Muskat -But- 
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ter, weissem Talg, Muskat Campher (Myrteticm) y Gummi 
und Stärkmehl. 

Von der im wärmeren Süd - Amerika wachsenden My- 
ristica otoba Humb. kommt die Muskatnuss von Santa Fä. 

aj Thonberg De myristica. Upsaliae 1788. 8. 

Lamarck Metn. sur le muscadier; in Mem. de l'Acad. des. Sc. 1788. 

bj Journal de Pharmacie 1822. Juni p. 281. 

cj Ibid. T. 9. p. 281. 

d) Neues Journal von Trommsdorff B. 8 St. 2. S. 231- 

§. 188. 

Aus der Familie der Orchideen ist die schoten artige 
Frucht des in den Waldungen Mexikos, ganz vorzüglich in 
den Landschaften von Veracruz und Oaxaca, Guianas, Bra- 
siliens und vielen westindischen Inseln wachsenden rankigeu 
Vanille - Pflanze (Epidendrmi vanilla, Vanilla aromatica) a) 
ein fein riechendes und sehr erregendes Gewürz. Die \ a- 
nille besteht nach Bucholz b) und Bleys c) chemischer Ana- 
lyse aus braungelbem fettem Oel, weichem Harz, einer eige- 
nen Art von Stearopten, schwach bitlerem Extractivstoff, 
zuckerartiger Materie, Gummi und Stärkmehl. 

aj Aijblet Observatinns sur la nature de la vn/iilla, la mauiere 
de la cultiver et les mojrens de la preparer pour la rendre commer- 
celle; in Plantet de la Guyane frangaise. Vol. 2. p. 77 

b) Repertorium B. 2 S. ?j3. 

c) Brandes Archiv B. 38 S. 132. Nach Bley ist die Kryatallini 
sehe Materie, welche Bucholz für Henzensuurc hielt, Stearopten. 

§. 180. 

Ausser jenen Samen und Früchten wird die Rinde fie- 
ler Tropen -Bäume als Gewürz benutzt. Dahin gehört vor- 
züglich der Zimmet a), von Bäumen aus der . Familie der 
Laurineen stammend. Der beste Zimmet ist der Ceyloni- 
sche, welcher von dem ursprünglich auf Ceylon wachsen- 
den, nun aber auch auf Isle de France, die Antillen und 
nach Cayenne verpflanzten Zimmet - Lorbeer (Laurus einna- 
monium) b) kommt. Der Zimmt von Cochinchina oder die 
Cassie ist die Rinde des auf der Küste von Malabar, Java 
und Sumatra einheimischen Cassien - Lorbeers (Laurus ca*- 



Digitized by Google 



— 248 — 

*tVz). Die gewürzhaften Blumen - Knospen sind unter dem 
Namen Zimmtbluraen (Flor es cassiae) bekannt Ferner kommt 
eine Zimmt -Art von dem auf den Moluken und in Ostindien 
vachsenden Culilaban oder Culilaman Lorbeer (L. culilavan). 
Den Zimmt Ton Bourbon liefert Laurus cupularis y den von 
Fem Lauras quixos Humb. , und den von Santa Fe* Laurus 
cinnamomoides. 

Der Ceylonische Zimmt enthält nach Vauqüblin c) und 
und Bucholz d) ein süsses flüchtiges Oel, Harz, eisengrü- 
nenden Gerbstoff, Gummi, Kali- und Kalk -Salze. 

Von vielen Arten von Lorbeer, vom gemeinen (Laurus 
nobilis) in Europa, und in Ostindien von Laurus iatnala, 
soncanttum Hamilt. werden auch die gewürzhaften Blätter 
den Speisen zugesetzt. 

Aus der Familie der Meliaceen ist die Rinde des in 
Westindien wachsenden Canell- Baums (Canella alba, Win- 
'teria canella) ein gutes Gewürz, als Canell oder weisser 
Zimmt bekannt. Henry e) Petroz und Robiquet f) fand 
darin ein sehr brennend schmeckendes flüchtiges Oel, ein 
gewürzhaftes Harz, eine besondere Zuckerart, extractiven 
Bitterstoff, Gummi, Stärkmehl, und verschiedene essig- salz- 
saure und sauerkleesaure Salze. 

Endlich wird auch die Rinde von Drymis aromatica , 
eines Baums des wärmeren Amerikas, aus der Familie der 
Tulipiferen , unter dem Namen des weissen Zimmts, als Ge- 
wün benutzt. 

a) C. G. Nbbs De Cinnamomo. Bonnae 1823. 4. 

Ob die Griechen und Römer den eigentlichen Zirarut gekannt ha- 
ben , ist nicht ausgemacht. 

bj Schätzbare Nachrichten über den Zimmtbaum auf Ceylon , seine 
Cultur und Produkte hat Lescbenault db li Tour in Mem. du Mu- 
seum d'hist. natur. T. 8. p. 456. mitgetheilt. Es giebt mehrere Sor- 
ten, der feinste ist der von den Zweigen junger Bäume. 

cj Repertorium der Pharmacie B. 6. «5. 15. 

dj Taschenbuch 1814- S. 1. 

ej Examen chimique de la canelle blanche} im Journal de Phar- 
macie T. 5. p. 481. 

fj Ibid. T. 8. p. 197. 
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§. 190. 

Von manchen in den Ländern der heissen Kliraaten 
wachsenden Pflanzen der Familie der Scitamineen oder Amo- 
roeen dienen die Wurzeln und Wurzelstöcke als Gewürze. 
Solches ist der Fall mit den in Ostindien einheimischen Ar- 
ten von Ingwer a) (Amomum zingiber, zerumbel, cassuminar). 
Der gemeine Ingwer wird jetzt in allen warmen Ländern 
gebaut. Ferner sind dahin zu zählen der Zittwer von meh- 
reren Arten Gelbwurz (Curcuma zedoaria, longa, rotunda) 
und der Galgant von verschiedenen Arten Alpinien (Alpinia 
galanga, racemosa) stammend. 

Diese Wurzeln enthalten nach der chemischen Analyse 
des Ingwers, Zittwers und Galgants von Bucholz b), Morin c), 
John d), Vogel, Pelletier und Beral e) ein geruchloses 
scharfes fixes Oel, und ein sehr aromatisches, pfefferartig 
brennend schmeckendes flüchtiges Oel, nebst Gummi, Bas- 
sorin, Schwefel, verschiedene Salze, etwas Kieselerde, 
Eisen - und Mangan - Oxyd. 

Von mehreren Pflanzen dieser Familie werden auch 
die Samen als Gewürze gebraucht, indem sie die Eigen- 
schaften der Wurzeln haben, wie die Cardamomen. Die 
4 kleinen Cardamomen sind die Samen von Amomum carda- 
mommn und maximum, in Ostindien einheimisch, die grossen 
Cardamomen dagegen sind die Samen von Amomum Sonn. 
A. Afzelii und A. granum Paradisi, in Guinea wachsend/). 

aj Der Ingwer ist das 'irSixov qxtQftaxov bei Hippocrates, das 
Ziyytßfqi Dioscorides , der Zingiber der Römer 

b) Taschenbuch 1817 S. 1962. Trommsdorff Journal B. 25. 
H. 2 S. 3. 

c) Journal de Pharmacie T. 9 p. 253—257. 

d) Chem. Schriften B 4. S. 116. 

e) Journal de Chimie medicale. M«i 1834. Beral nennt das 
aromatische flüchtige Oel, welches sich durch Schwefel- Aether aus- 
ziehen lässt , Piperoid. 

f) Die Cardamomem kannten schon die Griechen und Römer. 
Kandüi'oiiior bei Hippocrates und Dioscorides. Apicius erwähnt ihrer 
gleichfalls. 

§. 191. 

Aus der Familie der Gramineen geben in Ostindien 
einige Arten von Bartgräsern (Andropogon nardus, schoenan- 
thu8, ivaraneura Plane) sehr beliebte Gewürze ab a). 
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a) Philosophie ai Transactions Vol. 80. p. 284. Ivarancussa ge- 
nannt in den Asiatic Besearches T. 4. p. 109. Die Blätter haben 
einen angenehmen Geruch wie Citronen. Von ihnen stammten wohl 
die den Alten schon bekannten Narden ab. Vielleicht aber ist die 
wahre Narde der Alten Valeriana spica P'ahl oder f.Jatamansi Roxb. t 
bei den Hindus unter dem Namen Djatamansi i und bei den Arabern 
als Soinbul bekannt. 

§. 192. 

Obige ausländische Gewürze , welche in den Ländern 
der heissen Climaten allgemein als Speise-Zusätze im Gebrauch 
sind, bewirken durch ihr flüchtiges aromatisches Oel, ein 
in vielen vorkommendes scharfes Weichharz, oder eine 
Campher -Art, eine starke Reizung des Verdauungs- Appa- 
rats. Sie vermehren die Absonderung des Speichels, des 
Magen- und Darm- Safts, des pankreatischen Safts und der 
Galle, machen die Bewegungen der Muskelhaut des Nah- 
rungsschlauchs lebhafter, und dadurch erregen sie Esslust 
und befördern das Verdauungs- Geschäft. Die Benutzung 
der Gewürze ist für die Bewohner der heissen Länder not- 
wendig, um der erschöpfenden Wirkung der feuchten Hitze 
zu widerstehen, welche die Haut - Ausdünstung und den 
Schweiss so sehr vermehrt, wodurch aber die Absonderung 
der Verdauungssäfte vermindert und die Energie dös Ver- 
dauungs -Apparats geschwächt wird. Die Reizung, welche 
die Gewürze in dem Nahrungs -Schlauch hervorbringen, hat 
stärkeren Zufluss des Bluts zn demselben zur Folge, stei- 
gert die Absonderung der Verdauungssäfte , und erhöht die 
Energie der Digestion. Die in das Blut übergehenden Be- 
standtheile der Gewürze reizen das Herz zu lebhafteren 
und kräftigeren Bewegungen , beschleunigen den Blutumlauf 
und machen den Puls frequenter, voller und stärker. Zu- 
gleich steigern sie durch ihren Gehalt an ätherischem Oel 
die Lebensthätigkeit des Nervensystems. Viele Gewürze sind 
ferner Jphrodisiaca. Die flüchtigen Bestandteile der Ge- 
würze werden aus dem Blute durch die Lungen - und Haut- 
Ausdünstung entfernt, die harzigen, die Salze und Erdarten 
werden mit dem Harn ausgeschieden. 

Jn unserem Klima sagt der mässige Gebrauch der indi- 
schen Gewürze nur im Alter vorgerückten, phlegmatischen 
und apathischen Personen zu, welche eine sitzende Lebens- 
art fähren, fade und schwerverdauliche Speisen gemessen, 
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und bei denen sich Trägheit in der Verdauung -findet. Kin- 
dern, jungen Leuten, blutreichen, sehr reizbaren und sen- 
sibelen Menschen, ist der Genuss dieser Gewürze höchst 
nachtheilig. Er verursacht einen krankhaften Reiz - Zustand 
der Verdauungs- Werkzeuge, macht Wallungen, bringt Con- 
gestionen des Bluts und Blutflüsse hervor, erzeugt eine 
grosse Beweglichkeit der Muskeln , steigert die Nerven- 
Reizbarkeit und Empfindlichkeit, macht zu heftigen Affek- 
ten geneigt, verscheucht den Schlaf, und stört die Ernäh- 
rung. Personen, die sich früh an starke Gewürze gewöhnt 
haben, verdauen meistens schlecht, weil die Energie des 
Magens durch Ueberreizung herabgestimmt ist ö). 

In grosser Menge und oft genommen verursachen diese 
Gewürze Anlage zu en(zündlichen Krankheiten, bewirken 
Plethora, machen Congestioncn des Bluts zu den Ge fassen 
des Unterleibs und bringen Hämorrhoiden hervor. Sie er- 
zeugen ferner chronische Hautausschläge und Flechten, 
woran die Bewohner Indiens, Javas und Borneos häufig lei- 
den. Seit Einführung der hitzigen indischen Gewürze in 
Europa sind unläugbar, wie schon Boerhave und Linne 
dargethan haben, viele Krankheiten häufiger geworden als 
sonst , namentlich Nervenleiden , chronische Katarrhe , Lun- 
gensucht, Hämorrhoiden, weisser Fluss und Blutungen aus 
der Gebärmutter. , 

aj Es ist der Ausspruch Aristoteles (Rhetor. L. 3 C. 3. p. 198) 
wohl zu beachten, Condimento haud Uli decet tanqnam eibo. 

§. 193. 

Zu den Würzeu, die noch nicht chemisch untersucht, 
und deren wirksame Bestandteile unbekannt sind, gehören 
die Soja und der Catchup. Die Soja, eine braune Flüssig- 
keit, wird in China, Japan und Ostindien aus dem Samen 
des Duidsu (Dolichos sqja) a) , durch Fermentation bereitet, 
indem man sie mit Salz und Gewürzen gähren lässt. Der 
Catchup wird in Ostindien aus dem Saft einiger Pilze ver- 
fertigt , denen man Salz , Weinessig und Gewürze zusetzt. 
Beide Arten von gewürzhaften Flüssigkeiten, die man zu 
Brühen giesst, wirken sehr erhitzend. 

aj P. J. Bbrgiüs Soja-bönan beskrifoen; in Vetmtkap Acad. 
HandUng. 1764. p. 271. 
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Hermbstasdst über die Bereitung der Soja; in dem Bulletin de« 
Neuesten und Wissenswerthesten. B. 3- S. 94- 



§. 194. 



Ferner sind hier noch einige aromatische Substanzen 
aufzuführen, welche gekaut die Absonderung des Speichels 
vermehren, und erregend auf die Verdauungs - Organe wir- 
ken. Zu diesen gehört der in Indien und auf den Inseln 
des indischen Archipels allgemein gebräuchliche Betel ä), 
von den Malaien Sir! genannt, aus den Blättern einer Pfef- 
fer-Art (Piper betel) bestehend. Nach den ton Kaempfkr 
und Peron c) mitgetheilten Nachrichten werden die Blätter 
um Stuckchen der mit Muschel - Kalk gebeizten Nüsse der 
Areka- Palme (Areca catechu) gewickelt, welche Nüsse bei 
den Indiern Areek oder Pinang , bei dqn Arabern und Per- 
sern Fufe.1 oder Faufel heissen d). Diese enthalten nach 
Morin e) flüchtiges und fettes Gel, vielen Gerbstoff und 
Gallus - Säure , und sind sehr adstringirend. Vielfältig wer- 
den dem Betel noch Gewürze, besonders Cardamomen und 
Nelken zugesetzt Beim Kauen des Betels Iii esst der Spei- 
chel reichlich, der sich roth färbt , das Zahnfleisch 
wird fest, die Lippen erhalten eine Purpur « Farbe, und 
der Athem erhält einen angenehmen Geruch, Sein Gebrauch 
wirkt erregend auf den Verdauungs - Apparat, erhöht die 
Thätigkeit des Magens, ist carminativ, und soll die Haut- 
Ausdünstung vermindern. Ausserdem hat er einen erhei- 
ternden Einfluss auf das Hirn und berauscht etwas f). Die 
häufige Benutzung g) des Betels greift die Zähne an und 
schwärzt sie. Die Bewohner der Admiralitäts- und anderer 
Südsee -Inseln bedienen sich der Blätter des Siriboa- und 
Malimiri- Pfeffers (Piper siriboa, malimiri) als Betel. 

Die Neger von Benin, Congo und an den Ufern des 
Niger gebrauchen die Gora- oder Gourou- Nüsse als Kau- 
mittel, die einen wichtigen Gegenstand des Handels von 
Fezzan und Caschna ausmachen //) , und welche von meh- 
reren Reisenden unter den Namen Kola, Gola , Frogola 
aufgeführt worden sind, worüber Virbyi) ausführliche Nach- 
richten gesammelt hat. Sie sind nach Palisot de Bauvois k) 
die Früchte von Sterculia acumxnata , die in Sierra - Leone 
und vieleo Ländern Afrikas wächst 
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Das Kauen dieser geschätzten Nüsse, welche einen sehr 

angenehmen , bitter - scharfen , säuerlichen und aromatischen 
Geschmack haben, der dem vom Wein mit Zucker, Pome- 
ranzen oder Citronen versetzt, ähnlich ist, macht die fade- 
sten Speisen angenehm. Selbst das schlechteste, halbfaule 
Wasser wird dadurch wohlschmeckend. Zugleich erregen 
sie Esslust, machen das Zahnfleisch fest und die Zähne weiss. 

Die Neger bedienen sich ferner nach Mungo - Park's , 
Golberry's und Hooker's /) Bemerkung der getrockneten, 
gepulverten und adstringirenden Blätter des Baobabs (Adan- 
sonia digitata) , die sie als Calo ihren Speisen zusetzen, 
um die Haut- Ausdünstung zu beschränken. 

Die Bewohner Perus, Quitos und Popayans vermischen 
die scharf brennenden, getrockneten Blätter von einigen 
Arten von Rothholz (Erythroxylon peruvianum, coca) m), 
mit Muschel -Kalk, und kauen sie, unter dem Namen von 
Koka bekannt. Dieses Kaumittel, dessen sich schon die 
Eingebornen bei der Entdeckung Amerikas durch die Euro- 
pa er bedienten w), wird jetzt vorzüglich von den in den 
Bergwerken arbeitenden Indianern benutzt, so wie es auch 
bei grossen Fussreisen sehr geschätzt ist. Sein Geschmack 
ist schwach aromatisch und bitter, es vermehrt die Abson- 
derung des Speichels. Der verschluckte Speichel betäubt 
das Gefühl des Hungers und wirkt magenstärkend. Die Koka 
in grosser Menge genommen verursacht Trunkenheit und 
Schläfrigkeit. 

Nach G. Bennet o) gebrauchen die Eingebornen Neu- 
seelands beiderlei Geschlechts eine bituminöse Substanz, 
das Mtmiha, als Kaumittel, sowie das Harz einer Fichten- 
Art, Kauri genannt. 

In Europa ist nur der Tabak als Kaumittel in Gebrauch/)), 
dessen sich Matrosen und Soldaten vielfach bedienen, und 
der gleichfalls das Gefühl der Nüchternheit abstumpft. 

» 

aj Der Betel ist seit den ältesten Zeiten in Indien im Gebrauch. 
Das Malabathrum der Alten scheint Betel gewesen zu seyn. 

bj Amoenitat. exoticar. Fase. S p. 648- 

cj Journal de Medicine, Chirurgie et Pharmacie T. 9. 

dj Vir«? Sur la noix d'Jrec; im Journal de Pharmacie T. 7. 
p. 576. 

ej Journal de P/iarmacie T. 8 p. 449- 
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f) Kämpfer empfand beim Kauen t!es Betels eine leichte Beäng. 
«tigung und etwas Schwindel , zugleich bekam er kalten Schweis« 

g) Die Indier und Malaien kauen fast beständig Betel, den sie in 
einem besonderen Beutel mit sich führen. Die Grossen lassen sich 
denselben durch Diener in goldenen oder silbernen Gefässen nachtra- 
gen und mit einer kleinen Zange reichen. 

h) Lucas Procedings of the association for promoting the disco- 
very of the interior parts of Africa. London 1790 p. 177. 

i) Journal de Pharmacie 1822. Dec. 

h) Flore d'Owyhere et Benin T. 1 p. 41 PL 24 
l) Botanical Magazine, p. 2792. 

mj Nach Caghet's Nachricht wird der Strauch in den Thalern 
von Raopolikan, Yungas, Caravailhas und Kusko angebaut. 

n) K GEnoruMO Benzoko in seiner Historia del Mondo nuovo ge- 
denkt der Koka in Mexiko, unter dem Namen Coca herba inediam 
levans, womit ein grosser Handel getrieben wurde. 

Nicolaus Mowardes fSimplic. medicam histo'ia Cap. 52 DeCoka; 
in ed. C. Clüsii Exotic. Lib 10 p. 340) erwähnt, ihrer gleichfalls. 

o) The London Medical Gazette 1831. 30- Juni. 

p) J. G. Schulze praes. J. Juncker Diss. de Masticatione folio- 
rum Tabaci, of Chawing Tabacco in Anglia usitata. Halae 1744. 4. 
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Siebentes Kapitel. 
Von den Getränken. 

G. Grataroli De vini natura, artißcio et usu, deque omni re potä- 

bili. Basilcae 1563. Coloniae 1571. 8. 
J. Costeüs De potu in morbis Tractatus^ in quo de aquis , vino, 

omnique factitio potu in Universum, ac de privato in singulit 

morhorum generibus eorum usu disseritur. Paviae 1602. 4. Vene- 

tiis 160*. 

P. P. Füscowe Trattato del bere. Genua 1605. 4. 

J. Castalio De frigido et calido potu. Romae 1607. 4. 

F. Siacchi De salubri potu. Romae 1622. 

V. Bctiüs De calido, frigido ac temperato antiquorum potu, et 
quo modo calida in deliciis uterentur. Romae 1653- 4. 

F. E. TJrueckmasn Catalogus exhibens appellationes et denominatio- 
nes omnium potus generum, quae oiim in usu fuerunt, et ad- 
huc sunt per totum terrarum orbem. Belmstad. 1722. 4- 

C. G. Steutzel Diss. de poculis sanitatis, poculis morborum et mor- 
tis. Vittembergae 1738. 4. 

A. Westphai. de usu potus ad sanitatem conserrandam restituendam- 
que. Pars prior. Giyphiswaldiae 1745. Pars posterior' 17 46. 4. 

A. E. Bdechher Diss. de congruo delectu jotulentorum in morborum 
curatione perquam necessario. Halae 1749. 4. 

F. A. Schlegel Diss. de morbis sexus feminei ex defectu potus oriun- 

dis. Helmstad. 1751. 4. 

G. F. Rordbwbosch Diss. de poljrposiae noxis. Altdorf. 1753. 4. 

P. A. Boehmer De morbis generalioribus ex usitatissimis potulen- 

tis. Halae 1774. 4. 
E. B. G. Hebenstreit De potulentorum cura in republica bene ordi- 

nanda ad sanitatis leges componenda. Lipsiae 1778. 8- 
J. D. Metzger Analecta de potu. Regiomont 1787. 
J. D. Gehlen De recta potus in sanis hominibus administratione 

Progr. Lipsiae 1793. 4. 
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Riem Die Getränke der Menschen, oder Lehrbuch sowohl die natür- 
lichen als auch die künstlichen Getränke aller Art naher kennen 
zu leinen. Dresden 1803. 8. 

O. Staab Potographie oder Beschreibung der Getränke aller Völker 
der Welt. Frankfurt 1807. 8. 

§. 195. 

Durch die Absonderung Ton Säften verschiedener Art 
werden die wässerigen Theile des Bluts fortdauernd vermin- 
dert. Das Bedürfniss neue Flüssigkeiten aufzunehmen kün- 
digt der Durst an. Der Meusch im Natur -Zustand trinkt 
nur, wenn sich dieses Gefühl einstellt, und zum Löschen 
des Durstes bietet sich ihm fast an allen Orten das Wasser 
dar. Der cultivirte Mensch dagegen trinkt noch in andern 
Absichten , um die Zunge zu kitzeln , die Verdauung zu be- 
fördern , oder durch Aufregung des Nervensystems sich in 
einen behaglichen Zustand zu versetzen, und hiezu hat er 
eine grosse Anzahl sehr verschiedenartiger Getränke er- 
funden. 

In flüssiger Form werden ferner die meisten Arznei- 
mittel durch den Mund gereicht Ausserdem verordnet der 
Arzt Getränke, um eine Veränderung in der Blutmasse her- 
vorzubringen und dadurch Störungen im Ernähr ungs- Ge- 
schäft zu beseitigen, oder um die Absonderung von Säften 
in dunst- oder tropfbar flüssiger Form durch die Haut , 
Lungen, den Darmkanal und die Nieren zu bewirken, und 
die Krisen der Krankheiten zu befördern. Die Kenntniis 

■ 

der Eigenschaften der Getränke und ihrer Wirkungen in 
der thierischen Oekonomie ist daher für den Physiologen 
und Arzt von grosser Wichtigkeit. 

§. 196. 

Die durch den Mund in den Körper aufgenommenen Flüs- 
sigkeiten, Getränke (potm) genannt, bieten nach den enthalten- 
den Materien eine grosse Mannigfaltigkeit und Verschiedenar- 
tigkeit dar. Sie sind eingetheilt worden in natürliche und künst- 
lich bereitete, in warme und kalte, und nach ihren Wirkungen 
in nährende, kühlende, besänftigende, aufregende, erhitzeude 
und betäubende. Viele Getränke giebt es, die abgesehen 
von ihrer Eigenschaft den Durst zu löschen, was von ihrem 
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Gehalt an Wasser abhängt, noch gelöste oder darin schwe- 
bende organische Materien enthalten , wie sie in den Spei- 
sen vorkommen. Solches ist mit der Milch, den schleimi- 
gen, öligen, zuckerigen Getränken, den Fleischbrühen und 
Malz -Tränken der Fall, die daher zugleich als Speisen 
zu betrachten sind. 

Die Eigenschaften der Getränke und die Wirkungen, 
welche sie im Menschen hervorbringen, hängen von ihrer 
chemischen Zusammensetzung ab. Ich erachte es daher für 
zweckmässig sie nach diesen auf folgende Weise einzuteilen : 

1. Wasser. 

2. Emulsive Getränke, als Thier-Milch, Pflanzen-Milch. 

3. Blut 

4. Gallerte und Osmazom haltende Getränke, Fleisch- 
brühen. 

5. Schleimige Getränke. 

6. Saure Getränke. 

7. Getränke mit einem aromatischen, ätherischen oder 
adstringirenden Princip, Kaffee, Thee und Chocolade. 

8. Alkoholisierte oder geistige Getränke, Bier, Wein, 
gebrannte Wasser. 

9. Narkotische Getränke. 

Diese Getränke wollen wir der Reihe nach in Betreff 
ihrer Mischung, ihren Eigenschaften und Wirkungen näher 
betrachten. 

I. Wasser. 

P. Pebhaült De Vorigine des Jontaincs. Paris 1674. 4. 

B. Plot De origine Jontium tentamen. Oxonii 1685. 12. 

C. Bamtholim De fontium et fluviorum origine ex pluviis. Bafniae 

1689 4. 

W. Wedel De natura aquarum, earumque usuet abusu. Jenae 1702.4. 
F. Hoffmakh Diss. de modo examinandi aquas salubres. Halae 1703. 4. 
— — De aquae natura ac virtute in medendo. Halae 1716. 4. 
Heinrich Diss. de aqua communi, eamque examinandi modis. Coburgi 
1730. 

Hühi» Meditation sur Vorigine des fontaines , Veau de puits , etc. % 

Bordeaux 1741. 4. 
J. B. sb Boms Hydroposia seu de potu aquae in morbis. Neapoli 

1754. 8. 

J. G. Leidehfrost Diss. de aquae communis nonnullis qualitatibus. 

Duisburgi 1756. 4. 
C. Lucas Es%ajr on waters, London 1756. 8. 

Tifdew.an'. Phyiiologit. 3- Bd. 17 



Digitized by Google 



C. G. Lüowio Programma de aquarum bonitate a magistratu curanda. 

Lipsiae 1762. 4. 
MoirvBT Nouvelle hydrologie. Paris 1772. 12. 

Hehfeld Diss. de aquae communis differentiis , usu et virtutibut. 
Pragae 1776. 4. 

TiiouvEhOEt Observations sur les eaux potables; in Mem. de la So- 

ciete roy. de Medicine 1777 A 1778 T. 2 p. 255. Paris 1780. 
L. C. B. Macqüart Manuel sur les propvietes de Veau 3 particuliere- 

ment dans Varl de guerir. Paris 1783 8. 
P. Lewis Philosophical Inquiry into the nature and proprietjr of 

common water. London 1790. 8. aus d. Engl, übers. Stendal 1792. 
C. Clemekceau Propositions ge'nerales sur les propvietes et l'usage 

de Veau. Paris 1804. 4. 

G. Coiffier De Veau consideree comme boisson, Paris 1807. 4. 

H. VV. van Rossen Diss. chemico-medica de aqua. Groningae 1810. 
J. Posthdmüs Diss. exhibens observationes de potu , praesertim aquae. 

Groningae 1828. 8. 
J. E. Meyer Diss. de usu aquae diaetetico. Goettingae 1789. 4. 

§. 197. 

Das Wasser , das natürlichste , einfachste und ge- 
bräuchlichste Getränk, zugleich eine wesentliche Grundlage 
aller übrigen Getränke ausmachend, ist im reinen Zustand 
farblos und krystallhell , ohne Geruch und fast geschmack- 
los besteht nach den neuesten chemischen Untersuchun- 
gen von Bbrzblius und Dulong a) aus einer Verbindung 
Ton 88,9 Theilen Sauerstoff und 11,1 Theilen Wasserstoff. 
In der Natur findet sich das Wasser wohl nirgends vollkom- 
men rein, es enthält Luft, erdige und metallische Materien 
verschiedener Art sind in ihm gelöst, und mancherlei Sub- 
stanzen befinden sich schwebend darin. Hievon hängen seine 
Verschiedenheiten in der Farbe und dem Geschmack, die 
Eigenschaften bei der Zubereitung von Speisen und seine 
Wirkungen auf den lebenden Menschen ab. 

Die gebräuchlichen Trinkwasser sind Regen- Wasser, 
Schnee- und Eis- Wasser, Quell- Wasser, Zieh- oder Pump- 
brunnen-Wasser, Flu88- Wasser, und das Wasser. von Land- 
seen und Sümpfen. Ihre Beschaffenheit wollen wir angeben, 
indem das Wasser als eines der notwendigsten Bedürfnisse 
auf das physische Wohl und das häusliche Leben einen sehr 
wichtigen Einfluss ausübt. 

aj Annales de Chimie et de Physique T. 15 p. 389. 
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§. 198. 

Regen -Wasser, wenn es nicht zu Anfang eines Re- 
gens und in grossen Städten gesammelt ist, wo es Stanb 
und mancherlei Unreinigkeiten aus der Luft aufnimmt , eig- 
net sich zum guten Trinkwasser, falls es in rein gehalte- 
nen Cisternen bewahrt wird. Es enthalt viel Luft d) , theils 
athmosphärische , die sich nach Scheele's und Ingenhouss 
Untersuchungen durch grösseren Reichthum an Sauerstoff 
auszeichnet 6), theils Kohlensäure c). Ausserdem findet sich 
in ihm etwas kohlensaurer Kalk, und wie Bergmann d) wahr- 
nahm eine geringe Menge von salzsaurem Kalk e) und Spu- 
ren von Salpetersäure. Letztere kommt nach LiebigV f) 
Untersuchungen besonders in dem während eines Gewitters 
gefallenen Regenwasser vor, meistens mit Kalk und Ammo- 
niak gesättigt. Morveau g) fand ferner im Regenwasser, 
von Ziegeldächern gesammelt, etwas weniges schwefelsauren 
Kalk, den es von dem Kalkbewurf der Schornsteine und 
Ziegeln aufnimmt, solcher findet sich auch in Wasser von 
Schieferdächern aufgefangen. 

aj Die Menge der Luft übersteigt nicht 0,0357 des Volums des 
Wassers. 

b) Nach Hassehfratz (Journal polytechnique Ann. 4. Call. 4 
p. 574) enthält die Luft des Regenwassers 32 — 40 Procent Sauerstoff". 

c) Ein Kubik- Decimeter Wasser enthält gegen zehn Kubik-Cen% 
timeter Kohlensäure. 

d) Opusc. chim. et phys. T. 1 p. 86. 

e) Solchen hat auch Lampadids (Gilberts Annalen der Physik 
B. 60 S. 106) hemeikt. 

fj Berzelios (Jahresbericht VIII S. äussert : Da man weiss, 

dass schon im Kleinen der elektrische Funke in feuchter Luft Salpe- 
tersäure erzeugt, so ist jene Erscheinung leicht erklärlich, es mnss 
jeder Blitz eine nicht unbedeutende Menge Salpetersäure erzeugen. 

g) Annales de Chimie T. 24 p. 321. 

§199. 

Als das reinste Wasser muss nach H. Davt a) das durch 
die Sonnenstrahlen geschmolzene Schnee- und Eis- Wasser 
betrachtet werden, welches sich auf den Gletschern, die 
aus zusammengefrorenem Schnee bestehen, findet. Durch 
das Gefrieren, werden sowohl die Luft als die Salae ausge- 

17* 
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trieben, die sich mit ihm beim Fallen durch die Atmos- 
phäre vermischen können. Seine Farbe ist in grösserer 
Masse lebhaft blau, und diese hat auch das Gletscher- Eis, 
und das Wasser der Alpen - Seen, wenn sie eine bedeutende 
Tiefe zeigen. 

a) Salmonia. London 1828. 




Das Wasser der Quellen ist Regen - Wasser , das sich 
nach langsamer Filtration durch die Erdschichten auf festem 
Gestein der Bergabhänge ansammelt und sich einen Weg 
zu Tag bahnt. Es ist so rein wie Regen - Wasser , wenn es 
nicht bei seinem Durchgang durch die Erdschichten Mate- 
rien gelöst hat, was sich fa«st immer ereignet. Ausser at- 
mosphärischer Luft und Kohlensäure a) , die in geringerer 
Menge als im Regenwasser vorkommen, enthält es meistens 
etwas kohlensauren Kalk, salzsanres Natron und Kieselerde. 
Bergmann b) fand auch zuweilen eine sehr geringe Menge 
salzsauren Kalks und kohlensauren Natrons. Das Quellwas- 
ser, durch bleierne oder eiserne Röhren geleitet, kann 
durch diese etwas verunreinigt werden c). 

a) Henry (Nicholson Journal T. 5 p» fand beim Auskocken 
von 100 Theilen Quellwassers 4,76 Theile Luft, die aus 3,38 Kohlen- 
säure und 1,37 atmosphärische Luft bestand. 

b) Opusc. T. 1. p. 88. Er fand in Quellen um üpsala, die ein 
gutes Trinkwasser liefern, ausser Luft, 0,0004 fremdartige Materien, 
bestehend aus kohlensaurem Kalk 5,0 

kohlensaurem Natron 0,23 * 
salzsaurer Soda 3,0 
salzsaurem Kalk 0,5 
schwefelsaurem Alkali 0,25 
Kieselerde 0,5 

Nach Tordeux (Analyse des quelques eaux de source ; im Jour» 
nal de Pharmacie T. 7 p. 394) betrug die Masse der gasförmigen 
Flüssigkeit des Wassers eines Brunnen zu Cambray 4 / 1#0 , und bestand 
aus kohlensaurem Gas 0,0156 
Sauerstoff- Gas 0,0060 
Stick- Ga§ 0 0216 

0,0432 

In einem Kilogramm oder Litre Wasser fanden sich yon 
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salzsaurem Kalk 

SS.™ Soda [ WO.™ Gramm«» od« !■/, G«„. 

— Kalk 
galzsaurem Kalt 'i 

schwele saurem Kali f 0,063 Grammen oder l 1 /, Gran, 
salpetersaurtm Kali l 

schwefelsaurem Kalk */* Gran, 

kohlensaurem Kalk 2'/io Gran. 

Kieselerde Vm Gran - 

kohlenartigc Materie und Verlust a / s Gran. 



also zusammen 6'/ 4 Gran, 
c) Dass die bleiernen Röhren bei Wasserleitungen nachtheilig wer- 
deu können, wussten schon Vitruv und Palladiüs. Letzterer äussert, 
L. 2 C.W p.917: Ultima ratio est, plumbeis ßstulis aquam ducere, 
quae aejuas noxias reddunt. Nam cerussa plumbo ereatur attrito, 
quae corporibus nocet humanis. 

cj Die Verunreigung durch Blei wird mittelst Hydrothionsäure , 
die von Eisen durch Galiäpfeltinktur und blausaures Kali erkannt. 

1 - s . ' 

§. 201. i > i'f 

» 

Fluss- Wasser, aus einer Vereinigung von Quell- und 
Regen - Wasser bestehend, giebt ein gutes Trinkwasser ab, 
wenn es schnell strömt über ein Bett von Fels oder kiesel- 
haltigem Sand. Ausser atmosphärischer Luft und Kohlen- 
säure enthalt es meistens eine sehr kleine Merige kohlen- 
sauren Kalks und salzsaurer Soda. Ist das Flussbett thonig, 
so opalisirt das Wasser etwas, was von dan. schwebenden 
thonig/en Theilen herrührt. Langsam über schlammige oder 
Moor - Gründe fliessende Wasser sind durch organische Sub- 
stanzen verunreinigt, die in Zersetzung begriffen sind, und 
haben meistens eine bräunliche Farbe. Auch die durch 
grosse Städte ihren Lauf nehmenden Flüsse sind durch die 
Cloaken sehr verunreinigt a). Uebrigens zeigen die Flüsse 
nach den Gebirgen, aus denen sie entspringen, viele Ver- 
echiedenheiten o), so ist dag Wasser des Rio de Pasambio 
in Popayan c) sauer. 

a) Sehr unrein ist das Wasser der Seine in Paris, und zwar mehr 
während des Sommers als Winters. Es verursacht den neu angekom- 
menen oft Durchfall. Von denen darin schwebenden Materien wird 
es durch Fütriren gereinigt. 
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b) Das Wasser des Nils enthält zufolge der von Clark.« veranstal- 
teten Analyse kohlensaure Bittererde, Kalk, salzsaure Soda, etwas 
Thonerde, Kieselerde und Eisen. 

cj Dieser Fluss, der nahe am Krater des Vulkan Parace, in einer 
Höhe von 4300 Meter entspringt, hat ein ganz helles aber saures Was- 
aer, das Lacmus - Tinktur röthet. Daher nennen ihn die Bewohner 
der Cordilleren Bio vinagre. Es schmeckt etwas adstringirend, und 
enthält nach Bodssikgaült {Annale* de Chimie et de phjsique. Sept. 
1832/9. 107) Schwefelsaure, Salzsäure, Kalk, Alaun, und etwas Eisen, 
Bittcrerde und Kieselerde. 

§. 202. 

Das aus mehr oder weniger tiefen, in die Erde ge- 
machten Gruben gewonnene Wasser der Zieh-, Pump- oder 
Schöpf - Brunnen gleicht am meisten dem Quellwasser. Nach 
Sennebier enthält es etwas mehr Kohlensäure als letzteres. 
Oft ist es beim langsamem Filtriren durch den Boden und 
beim Stangniren mit fremder Materie geschwängert, und 
zeigt diejenige Beschaffenheit, welche Härte des Wassers 
genannt wird. Sie rührt von gelösten erdigen Salzen, be- 
sonders schwefelsaurem und kohlensaurem Kalk her, selte- 
ner von Bittererde oder Thonerde haltigen Salzen. 

In hartem Wasser lassen sich trockene Hülsenfrüchte, 
Bohnen, Erbsen und Linsen, nicht weich kochen, sie blei- 
ben hart und (ederartig. Solches rührt nach Bbaconnot 
daher, dass durch sie das Legumin derselben in den Zu- 
stand der Erhärtung versetzt wird. 

Eins der gewöhnlichen Prüfungsmittel des Wassers auf 
das Vorkommen von Kalksalzen ist die Seife. Wird ein 
Stück Seife in Regen - oder Fluss - Wasser gerieben , so löst 
sich ein Theil davon und bildet eine milchige Flüssigkeit 
Wird es aber in hartes Brunnen- oder Quellwasser gebracht, 
so gerinnt die Seife, indem sich die Säure der darin gelös- 
ten Salze mit dem Kali der Seife, die Erde aber mit den 
öligen Theilen verbindet. Sauerklee - Säure ist das beste 
Prüfungsmittel auf freien oder gebundenen Kalk im Wasser. 
Salpetersaurer und salzsaurer Baryt eignen sich zur Erfor- 
schung von freier oder an eine Basis gebundener Schwe- 
felsäure. Zuweilen findet sich im Wasser der Pump -Brun- 
nen auch Salpeter und kohlensaures Ammoniak. 
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i §. 208. 

Das Wasser der Landseen, ans Hegen-, Quell- und 
Fluss - Wasser bestehend , enthält ähnliche Salze wie diese. 
Da es fast stagnirend ist, so ist es meistens durch in Zer- 
setzung begriffene vegetabilische und animalische Substan- 
zen verunreinigt, daher es oft eine gelbliche, grünliche oder 
bräunliche Färbung hat. Noch unreiner ist das Wasser der 
Sümpfe, indem sich Conferven, viele Infusorien und Larven 
von Insekten finden, die nachtheilig wirken können «). 

ö) Virey (Des animalcules infusoires , consideres comme le 
principale cause du danger des eaux corrompues , prises en poisson f 
im Journ. complement. du Dict. des sc. medic. t823 Janv. p. 20t) 
beschuldigt die Infusorien als die Ursachen der üblen Folgen des Ge- 
nusses von stehendem und verdorbenem Wasser, namentlich ber Durch- 
füll« und bösartigen Fieber. Solches ist indess nicht erwiesen. 

i , .... 

v ' §. 204. , 

Wasser in hölzernen Gelassen und Tonnen aufbewahrt, 
wird bei höherer Temperatur bald faul und ungesund, denn 
es zieht organische Materien aus dem Holze aus. Dies er- 
eignet siah besonders bei Seereisen. Berthollet hat da- 
gegen vorgeschlagen, das Innere der Fässer etwas zu ver- 
kohlen, was Krüsenstern bewährt gefunden hat «). Auch 
der Zusatz von Kohlen - Pulver erhält das Wasser frisch, 
wie sich aus Chevallier's b) Versuchen ergiebt. 

a) Annales de Chimie 7Y 59 p. 96. Gehlen*» Neues Journal B. 1 
S. 645. « •'' ;^M-f,; ' . , i 

b) Journal de Pharmasie 1824. 75. „ 

, Die eigentlich mineralischen Wasser , oder solche, die 
mancherlei Salze und Eisen gelöst enthalten, sind zum tag- 
lichen Gebrauch nicht tauglich und müssen als Heilmittel 
benutzt werden. • Auch das Meerwasser, in dem sich viel 
Salzsäure« Natrum, salzsaure Bittererde, > schwefelsaurer Kalk, 
Bittererde und Natrum, nebst kohlensaurem Kalk und Bitter- 
erde findet, eignet sich nicht zum Trinken, indem es hef- 
tigen Durst, Magendrücken und Durchfall verursacht Doch 
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kann es durch'« Gefrieren und Destilliren trinkbar gemacht 

werden a). 

a) Üass Meerwasser durchs Filtriren trinkbar gemacht werden kann, 
war schon Aristoteles (Hist. Jnim. L. 8- C. 3) bekannt. Maschinen 
zum Dcstilliren des Scewassers haben Gaothibr , Halbs, Likd, Pois- 
soahibb, Jrvikc, Ii am) und Rochob erfunden. 



Kaltes , lufthaltiges, reines Wasser stillt den Dnrst am 
leichtesten , indem es die Schleimhaut des Muuds , Rachens? 
der Speiseröhre und des Magens anfeuchtet, ihr Wärme 
entzieht und die erhöhte Empfindlichkeit herabstimmt. Zu- 
gleich wirkt es als Reiz erregend auf die Muskelhaut des 
lXahrungs-Schlauehs, verursacht lebhaftere Contractionen, wo- 
durch die Fortbew egung seines Inhalts beschleunigt und die 
Stuhlausleerung begünstigt wird. Aus dem Magen wird das 
Wasser schnell eingesaugt , gelangt ins Blut und ersetzt den 
Verlust an wässerigen Theilen. Bei Erhaltung des gejiöri- 



• I W i 1 , Pill \J V» II lt|i* * 

lerikern zu, weniger Phlegmatikern und Menschen mit lym- 
phatischer Constitution. Der gesunde Aleusch befindet sich 
bei dem Gebrauch des Wassers körperlich und geistig am 
besten. Es erhält den Verdauungs- Apparat in der gehöri- 
gen Stimmung, befördert das Wohlbefinden und deu Froh- 
sinn, und schützt gegen die Anlage zu heftigen Affekten. 

oi » Da das Waaser vorzüglich durch seine niedere Tempe- 
ratur und seinen Gehalt an Luft erquickend wirkte so rer- 
diert es diese Eigenschaft beim längeren Stehen an -einem 
warmen Ort, wo seine Luft entweicht Warmes und» destil- 
iirtes Wasser ist gleichfalls fade , geschmacklos und nicht 
erfrischend. Schnee- und Eis -Wasser, keine Luft enthal- 
tend, ist wenig schmackhaft, und eignet sich nicht! wohl 
zum. Löschen des Durstes *> Sehr kaltes Wasser wirkt fer- 



§. 206. 




■ 
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ner be! Erhitzung des Körpers, in Folge angestrengter Kör- 
per-Bewegungen oder aufregender Affekte, Zorn, Freude 
und Aerger, und bei grosser atmosphärischer Wärme, wenn 
die Haut- und Lungen- Ausdünstung vermehrt sind, und 
die Haut mit Schweiss bedeckt ist, sehr nachtheilig. Es 
unterdrückt jene Absonderungen plötzlich und verursacht 
leicht Entzündung der Brustfelle, der Lungen oder der Ein- 
geweide des Unterleibs c). 

Heisses Wasser, dessen Temperatur die unseres Kör- 
pers übersteigt, ist ein heftiges Reizmittel für den Magen rf), 
es beschleunigt den Blut um lauf , das Athmen und vermehrt 
die Haut« und Lungen -Transpiration. 

Harte Wasser beschweren den Magen durch ihre erdigen 
Salze und verursachen das Gefühl von Druck und Spannen 
in demselben. Sie scheinen auch leicht Anschwellungen der 
Lymphdrüsen und der Schilddrüse zu bewirken. 

In allen Krankheiten, in denen die Beschaffenheit des 
Bluts und der Säfte zu verbessern , Dyskrasien zu entfernen, 
Stockungen, und Verhärtungen in Eingeweiden zu lösen, und 
Krisen durch reichliche Secretionen zu befördern sind, ist 
reichliche Aufnahme von Wasser dringend nothwendig. In 
entzündlichen Krankheiten bewirkt die Aufnahme von wässe- 
rigen Getränken Verdünnung des Blnts ^und Herabstimmung 
seiner Neigung zu plastischer Gerinnung. Häufiges Trin- 
ken von kaltem Wasser zeigt sich auch wohlthätig in der 
Melancholie und Manie, sowie bei der Verstimmung der 
Nerven des Unterleibs, wie Hufeland e) d argethau hat 

d) Der häufige Gcnuss des kalten Wassers verhindert am sicher- 
sten die in neuerer Zeit immer mehr um sich greifende krankhafte 
Nerven -Reizbarkeit der Kinder und jungen Leute, die Veranlassung 
zu so vielen Nerven «Leiden und krampfhaften Krankheiten. Zugleich 
schützt es sie* gegen Verirrungen des Geschlechts -Triebs, die auch in 
jener ihre Ursache finden. • ; 

bj Solches erfahren die Canadischen Jäger und Pelzhändler hei 
ihren Winter- Reisen. J. F. Sloake in Jambsow Edinburgh New /our- 
ual Jpr-Juti 1829. 

cj Sydenham Oper. Sect. 6 C. 1 p. 321. 

d) Zu den Zeilen der Impejatoren war es in Rom Gebrauch , bei 
den grossen Gastmählern heisses Wasser zu trinken, um die Thätig- 
keit des Magens zu steigern. Akt. Pebsio del bever caldo coslumato 
degli antichi Romani. Venetia 1593 Cap. 11. 
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r Das Element de« Waasers als Heilmittel, besonders »ein innerer 

Gehrauch beim Wahnsinn, und sein diätetischer zur Erziehung starker 
und gesunder Kinder ; im Journal 1814. 

§. 207. 

Wasser, kalt oder warm, mit Zucker, aromatischen 
Wassern, Orangenblüth - oder Zimmt- Wasser, Branntwein, 
Rum oder Arrac oder Wein vermischt, wirkt mehr erre- 
gend auf den Magen als bloses Wasser. Solche Zusätze be- 
kommen Personen gut, deren Verdauungs- Werkzeuge an 
starke Reize, sehr gewürzhafte Speisen und starke Weine 
gewöhnt sind, und denen das Trinkwasser leicht Magen- 
drücken oder Durchfalle verursacht. 

* 

II. Milchige oder emuläve Getränke. 

§. 208.' 

> * • * 

Hieher sind mehrere Flüssigkeiten zu zählen, welche 
vorzüglich fettartige Materien enthalten, wie die Thier - 
Milch und Pflanzenmilch , deren chemische Zusammensetzung 
und Eigenschaften wir in der Kürze anführen wollen. 

a) Milch von Thieren. 

Martin Tratte de l'usage du lait. Paris 1684. 
H. Cosring De lade» Helmstadii 1687. 4. 

J. G. E. Ho -sm' iv Diss. qua non nulla circa vires lactis notantur. 

Lugduni Bat. 1736. 4. 
J. B. Beccabius Du lade ; in Comment. Instit. Bononiens. Opusc. T. 

5. P. 1. p- i» 
J. Egelikg Diss. de läcte. UUrajecti. 1759. 4. 

F. J. Vol'telem ObservAtiones chemicae de lacte humano ejusque cum 

ovillo et asinino comparatione. UUrajecti ad Rh, 1775. 
A. L. Bebthollet De lacte animalium medicamentoso. Paris 1779. 
J, Colombier Du lait , considere dans tous ses rapports. Paris 1782. 
S. Ferr:s A Dissertation on milk. London 1785. 8. 

Petit- Rädel Essai sur le lait, considere medicinalement sous ses 
differens aspects. Paris 1786. » » 

A. vak Stipbian Luucius et Nie. Bum>t Diss. qua respondetur ad 
quaestionem propositam : Ut determinelur , per examen compa- 
ratum proprietatum phjrsicarum et chemicarum, natura lactis 
muliebris, wecini, caprilli, asinini, jWÜli « equinii in Hisu 
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et Mim. de la Soc. roy, du Medecine de Paris. A. 1787 et 1788. 
Mim. p. 525. 

Boyssod Jiecherches sur la nature et les propriiths physiques et chjr- 
miques des differents laits de Jemme , de vache , de chevre , 
d'anesse, de brelis et de jument. Ibid. 1787 et 1788. Mem.p.blS. 

Pakmektikr et Deyedx Precis d J experienses et obtervations sur les 
d afferente» espcces de lait t consideris dans leurs rapports avec 
la chimie, la medecine et l'economie rurale, Paris 1800. Aus 
dem Französ. übersetzt von N. A. Scherer. Jena 1800. 

Fouhcroy et Vai uuelik Nouvelles exptrienses sur le lait dt vache; 
in Mim. de VInstit. 1806. T. 6 /» 332. 

Vibey Du lait. Considerations physiologiques et differences du lait 
dans les jamilles des mammiferes \ in Journal de la Soc. des 
Pharmaciens de Paris. T. 1 p. 469. 

Herwbstaedt Üeber die Kuhmilch; Archiv der Agricultur Chemie. 
B. 6 St. 1 S. 36. Abhandlungen der physikalischen Klasse der Aka- 
demie zu Berlin. Jahr 1S04— tl. S. 28. 

C. F. Schwarte JDiss. sistens nova experimenta circa lactis principia 
constituentia. Kilon. 1813. übers, in Pfaff Neu. Journal für Che- 
mie und Physik. B. 8. H. 3 S. 271. 

Schübler Untersuchungen über die Milch und ihre näheren Bestand* 
theile ; in Fellenbergs landwirtschaftlichen Blättern von Hof-, 
wjl. 1817 Heft 5 S. 117. 

§.209. 

Seit den ältesten Zeiten bedient sich der Mensch zum 
Getränk und zur Bereitung mancherlei Speisen der Milch 
gezähmter, kräuterfressender Thiere, der Kühe, Ziegen 
und Schafe in den gemässigten Ländern des alten Conti- 
nents, des Zebus und Büffels in Ostindien a), China und 
Japan, des Cameis und Dromedars in Arabien, Syrien und 
Egypten, des Renn Huers in den nördlichen Ländern Euro- 
pa's, Asiens und Amerika'«, der Stute b) und Eselin in der 
Tartarei, und des Lamas und Vicnnas in Süd -Amerika. Die 
Milch aller dieser Thiere ist eine weisse, etwas süsse emul- 
sionsartige Verbindung von Fettarten und Käsestoff, welche 
eine grössere spezifische Schwere als Wasser hat, und 
schwach sauer reagiert In der Ruhe sammeln sich die, 
leichten emulsiyen Theile auf der Oberfläche der Milch und 
bilden den süssen Rahm, was um so schneller und vollstän- 
diger erfolgt, je flacher das Gefäss ist, worin die Milch 
aufbewahrt wird. - , 

* 

* « * . . 
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Bei einer Warme von 6 bis 14 Grad Reaiim. wird die 
Milch sauer, indem sie Sauerstoff ans der Luft absorbirt. 
Sie trennt sich dann in den sauren Kahm, die Molken und 
Käsematerie, welche Trennung auch durch den Zusatz von 
Säuren bewirkt werden kann. Die Bestandtheile des Rahms 
sind Butter (§. 181) und Käsestoff (§. 85) nebst etwas 
Milch. Die Butter -Milch, oder die Flüssigkeit des Rahms, 
aus der die Butter durch Schütteln abgesetzt ist, reagirt 
sauer, liefert bei der Destillation Essigsäure, Buttersäure 
und Ammoniak, und enthält etwas Käsestoff und Milchzucker* 
Die in den Molken zu Boden sinkende Käsematerie lässt sich 
durch Pressen von ihrem Wasser befreien. Die sauren Mol- 
hen bestehen aus Wasser, worin Milchzucker, freie Milch- 
säure c), extractartige Materien, verschiedene Salze und 
etwas Käsestoff gelöst sind, welchen letzteren Schübler als 
eine Materie eigener Art, unter dem Namen des Ziegers, , 
aufgeführt hat d). 

a) Die Hindus gemessen in grosser Menge Ghee, die fette Milch 

des BüfTalo, deren wässerige Tbeile man noch verdampfen lässt 

b) Die saure Stuten - Milch , unter dem Namen Kumjrss bekannt, 

ist ein sehr beliebtes Getränk der Kaimucken und Kirgisen. 

cj Die Milchsäure, von Schbele entdeckt, wurde von Foübcroy 
und Vaüquelih, Bocillow-Lagrakcb , Thenard u. a. für Essigsäure 
gehalten , während sie Bbrzelios gleichfalls als eine Säure eigener Art 
betrachtet. 

d) Den von Scrubler als einer besonderen Materie der Milch be- 
schriebenen Bestandtheil , welchen er als ein Mittelding zwischen Käse- 
stoff und Eiwciss ansieht , enthält man aus den Molken der durch 
Laab coagulirten Milch, wenn man sie nach dem Filtriren mit Essig- 
säure vermischt und bis -}- 75 Grad erhitzt , wodurch die Flüssigkeit 
zum Gerinnen gebracht wird. Nach Berosma und Berzelids soll der 
Zieger nichts anders als ein Theil KäsestofTs seyn, der in der freien 
Säure der Milch aufgelöst erhalten und erst durch Essigsäure zum Ge- 
rinnen gebracht wird. 

§• 210. 

Die Milch obiger Thier- Arten zeigt hinsichtlich des 
quantitativen Verhältnisses ihrer Bestandtheile zu einander, 
der 8pecifischen Schwere, des Geruchs und Geschmacks 
Verschiedenheiten, von denen die Verdaulichkeit, die näh- 
renden und sonstigen Eigenschaften der Milch abhängen. 
Daher sind sie von dem Arzte wohl zu beachten. 
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I. Kuh -Milch. Ihr specifisches Gewicht beträgt 1029 
bis 1034, und sie wiegt nach dem Araeometer Ton Beck 
48 bis 56 Grad. Diese Verschiedenheiten rühren haupt- 
sächlich vom Gehalt an Rahm, her «), und das Gewicht der 
Milch ist um so geringer, je mehr sie Rahm enthalt Im 
Allgemeinen finden sich in ihr, bei völliger Befreiung von 
Wasser, 10 bis 12 Procent fester Bestand theile. Van 
Stiprian Luisen' s und Bondt erhielten aus 100 Theilen Kuh- 
milch 2,68 Procent Butter, 8,95 Procent Käse und 3,60 Pro- 
cent Milchzucker. Genauer sind Berzelius b) Untersuchun- 
gen. Hundert Theile abgerahmter Milch bestanden aus: 

Käsestoff, mit etwas Butterfett vermengt 2,600 

Milchzucker 3,500 

Alkohol - Extract , Milchsäure und ihre Salze 0,600 

Chlorkalium 0,170 

\ Phosphorsaurem Alkali 0,025 
Phosphorsaurem Kalk, freier Kalkerde in Ver- 
bindung mit Käsestoff, Talkerde und Spuren 

von Eisenoxyd 0,230 
Wasser 92,875 

Ans hundert Theilen Rahm erhielt er: 
Butterfett, durch Schütteln abgeschieden 4,5 
Käsestoff, durch Gerinnen der Buttermilch nie- 
dergeschlagen 3,5 
Rückständige Molken 92,0 

Nach Ppapp und Scwartz zeigten sich in 1000 Theilen 
Kuhmilch, nach dem Trocknen und Verbrennen, 3,742 Theile 
Asche c). Die Milch ist übrigens in ihrer Zusammensetzung 
nach den Tages- und Jahres -Zeiten d), der Fütterung e) 
und dem Alter der Thiere sehr verschieden. 

♦ 

II. Ziegen - Milch. Sie hat eine grössere Consistenz als 
Kuhmilch. Ihr speeifisches Gewicht betragt 1034 — 36, 
und nach dem Araeometer von Beck 56 Grad. Sie exhalirt ei- 
nen besonderen, bockartigen Duft g). In ihr findet sich viel 
Rahm, der eine weisse Butter liefert, eine grosse Menge 
weichen Käsestoffs, und Hircinsäure, von der der Geruch 
herrührt. Van Stiprian Lmscius und Bondt erhielten aus 
100 Theilen Milch, 7,5 Rahm, 4,56 Butter, 9,12 Käse und 
4,38 Milchzucker. Paten h) bekam aus 100 Theilen 4,08 
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Butterfett, 4,52 Käsestoff, 5,66 festen Rückstand aus den 
Molken, und 65,50 Wasser. 

III. Schaf-Milch. Sie hat ein specifisches Gewicht von 
1035—41 und wiegt, nach dem Araeometer Beck" 8 66 Grad. 
Es findet sich in ihr sehr viel Rahm , woraus sich in gerin- 
ger Menge eine weiche, halbflüssige, blassgelbe Butter aus- 
ziehen lässt, die leicht ranzig wird. Da viel Fett mit dem 
Käsest olF verbunden bleibt , so ist der aus ihr bereitete Käse 
sehr weich und fett Van Stiprian Luiscid9 und Bondt 
erhielten aus Hundert Theilen Milch, 11,5 Rahm, 5,8 But- 
ter, 15,3 Käse und 4,2 Milchzucker. 

IV. Esels -Milch. Ihr specifisches Gewicht ist 1023. 
Sie giebt nach langem Schütteln eine weisse, leichte, weiche, 
geschmacklose, bald ranzig werdende Butter. Beim Zusatz 
von Säuren scheidet sich eine geringe Menge eines weichen, 
flockigen Käses ab. Die Molken enthalten viel Milchzucker 
und haben einen angenehmen süssen Geschmack. Van Sti- 
prian Lui8citjs und Bondt erhielten aus 100 Theilen Milch 

2,9 Rahm, 2,3 Käse und 4,5 Milchzucker. Diese Milch gleicht 
am meisten der Frauenmilch. 

V. SUtten -Milch (). Sie soll gegen 1034 spezifisches 
Gewicht haben, und liefert sehr wenig Rahm, aus dem sich 
keine oder nur eine sehr geringe Menge flüssige, unange- 
nehm schmeckende Butter ausscheiden lässt Auch enthält 
sie sehr wenig Käsestoff. Dagegen ist sie vorzüglich reich 
an Milchzucker. Van Stiprian Luiscius und Bomdt erhiel- 
ten aus 100 Theilen Milch Procent Rahm, 1 Käse und 
8,75 Milchzucker. 

Die Milch wird in grossen Städten häufig durch Zusatz 
von Stärkemehl oder Wasser verfälscht. Letztere Verfäl- 
schung wird durch den neuerlichst von Paten k) beschrie- 
benen Lactometer am leichtesten erkannt. Beizufügen ist 
endlich noch, dass die Composition der Gefässe, worin die 
Milch anf bewahrt wird, einen grossen Einfluss auf die Halt- 
barkeit und Mischung derselben hat, worüber Boüchardot 0 
viele Versuche gemacht hat. 

aj Schubler lies? Milch von einer Schweizer -Kuh bei einem Mel- 
ken in fünf gleich grosse Gefässe sammeln , und untersuchte jede Por- 
tion für sich auf ihren Rahmgehalt und ihre Schwere, wobei er fol- 
gende Resultate erhielt: 
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1. Portion Rahmgehall 5 Proc. Araeometer 56 Gr. Spcci f. Gew. 1034,0 



2. - — 8- - 55— - — 1033,4 

3. - — 11,5— — 54— - - 1032,7 

4. — — 13,5— — 52— — — 1031,5 

5. — — 17,5 — — 48— — — 1029,0 
Mittel 11,05 53 1032,1 

b) Lehrbuch der Thier -Chemie S. 519. 

c) Die Asche bestand aus: 

phosphorsaurem Kalk 1,805 

phosphorsaurer Talkerde 0,170 

phosphorsaurem Eisenoxyd 0,032 

— Natron 0,225 

Chlorkalium 1,350 



Milchsäure, die mit Natron verbunden gewesen 0,il5 

d) HERMBSTäDT fand, dass die Morgens gemolkene Milch deutlich 
Lackmus- Papier röthet, nicht aber die Mittags oder Abends erhaltene. 
Nach Sciiübler ist die Morgen -Milch reicher an Rahm als zu anderen 
Tages -Zeiten. In den "Winter-Monaten giebt sie bedeutend weniger 

ej Die Fütterung hat den grössten Einfluss. Die Milch von Kü- 
hen, die auf sehr feuchten Wiesen weiden, ist dünnflüssig, fade, lie- 
fert eine weiche Butter und giebt nach Pebcival (Essays p. 254) we- 
nig Käse. Am schmackhaftesten ist die Milch bei der Weide auf 
Bergen , wo viele aromatische Krauter wachsen , und diese ertheilen 
ihr oft den Geruch und den Geschmack. Die Milchabsonderung er- 
folgt nach Pabmeütier's, Deyeüx's und Her m bstü n t ' s Versuchen sehr 
reichlich nach der Fütterung mit Maisstengeln, und die Milch ist vor- 
züglich süss. Weniger Milch wird abgesondert bei der Fütterung mit 
grünem Klee, Kohl, KartolFelkraut , und am wenigsten bei der mit 
Heu und Stroh. Hinsichtlich des Rahm -Gehalts bemerkte ScHÜBter, 
dass die Milch viel Rahm enthielt nach der Fütterung mit Luzerner 
Klee (Medicago sativaj und Maisstengeln , weniger nach der mit grü- 
nem Gras und Wicken , und am wenigsten bei Gerstenstroh und Kar- 
toffeln. Die Milch bekommt mehr Rahm nach Parmektibr und Dbyeüx, 
wenn man dem faden und schlechten Futter Salz beimischt, wodurch 
die Thätijjkeit der Verdauungs -Organe gesteigert wird. Laucharten 
und viele Doldengewächse ertheilen der Milch ihren Geruch und 
Geschmack. 

f) Mit dem Alter der Kühe nimmt die Absonderung der Milch 
ab, und sie onthält weniger Rahm und Käse. 

g) Dieser Duft ist bemerkbarer bei dunkelgefärbten Ziegen als 
bei weissen. 

A) Journal de Chimie mtdic. 1828. Mars p. 118. 

i) Der gesäuerteu Pferdemilch bedienen sich die Kalmüken, unter 
dem Namen Tchigan , im Sommer als ein sehr kühlendes Getränk 
F. Parrot Reise zum Ararat. Berlin 1834. B. 1 S. 15. 
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k) Journal de Chimie midicaU 1833. Sept. 
I) Journal de Pharmacie. 1833. Sept. 

§. 211. 

Milch ist das erste und wichtigste Nahrungsmittel für 
' den Menschen , welches die Eigenschaften eines Getränks 
und einer vollkommenen Speise in sich vereint Durch den 
Gehalt an Wasser und Säure löscht sie den Durst, und durch 
die darin schwebenden und gelösten Materien, den Rahm, 
den dem Eiweisstoff verwandten Käse und eine Zuckerart 
wirkt sie sättigend und nährend. Sie enthält ferner in sich 
alle zur Mischung und Bildung der verschiedenen Gewebe 
und Organe nothwendigen Erdarten, metallische Substanzen 
und Salze. Und so ist begreiflich, wie die Muttermilch 
allein längere Zeit das einzige und passendste Nahrungsmit- 
tel für das Kind abgeben kann. Die Milch der Mutter kann 
durch die anderer Thiere, namentlich frischmelker Kühe» 
sowie durch Ziegen- und Esels -Milch ersetzt werden. Doch 
muss man Sorge tragen, sich von dem guten Gesundheits- 
zustand der Thiere zu überzeugen ä). 

Die Verdaulichkeit und Nahrhaftigkeit der Milch der 
verschiedenen Thierarten hängt vorzüglich von der Menge 
des Kahms und Käsestoffs ab. Die Milch des Schafs und 
der Ziege, welche am meisten Rahm und Käsestoff enthält, 
ist die nahrhafteste, aber auch die schwer verdaulichste; 
während die Milch der Eselin und Stute, welche die ge- 
ringste Menge solcher Materien zeigt, am wenigsten nährt, 
doch am leichtesten verdaut wird. In der Mitte zwischen 
diesen Milcharten steht die Kuhmilch. 

Die Milch, die zugleich erfrischend und demulcirend 
wirkt, ist im kindlichen und jugendlichen Alter ein vor- 
treffliches Nahrungsmittel, das die Blutbewegung nicht be- 
schleunigt, keine Aufregung im Nervensystem verursacht, 
und die Secretions - Organe nicht zu ungewöhnlicher Thätig- 
keit aufreizt. Auch in jedem andern Alter ist sie bei ge- 
höriger Energie des Verdauungs- Geschäfts und bei körper- 
lichen Bewegungen zu empfehlen. Phlegmatikern und Per- 
sonen mit lymphatischer Constitution, sowie Menschen, die 
eine sitzende Lebensart führen und schlecht verdauen, zu 
Durchfällen , Gasentwickelung im Nahrungsschlauch , oder 
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Verstopfung geneigt sind, an Vollblütigkeit und Trägheit 
der Blutbewegung im Pfortadersystem , und an gestörter 
Gallen -Absonderung leiden, bekommt der Genuss der Milch 
nicht. Und so verhält es sich mit allen Speisen, in denen 
die Milch einen Hauptbestandteil ausmacht. 

Die Milch von Ziegen bringt zuweilen uachtheilige Wir- 
kungen hervor, Beängstigung, Druck im Magen, Uebelkeit, 
Erbrechen und Durchfall. Solches rührt daher, dass die 
Thier e Kräuter gefressen haben, die ein scharfes Princip 
enthalten, wie die Arten von Wolfsmilch und Ranunkeln. 

a) Die Milch kranker Kühe, besonders solcher, die an der tuber- 
kulösen Lungenschwindsucht leiden, welche Krankheit seit der Einfüh- 
rung der Stallfütterung häufig geworden ist, kann na cht heilige Wir- 
kungen- für den Säugling haben. Die Milch solcher Kühe enthält 
nach Labillabdiebb's Untersuchungen viel phosphorsaurc Kalkerde, 
die sich auch in den Lungcntuberkeln findet. 

B) Pflanienmtlch. 
§. 212. 

Mehrere Gewächse der Tropen -Länder geben beim 
Einschneiden der Rinde sehr reichlich einen milchigen Saft, 
der als ein wohlschmeckendes und nahrhaftes Getränk be- 
nutzt wird. Hierher gehört vor allen der merkwürdige, 
von Humboldt a) zuerst genauer beschriebene Milch - oder 
Kuh-Baum (Palo de Facca, Arhol de Lache, Galactoden- 
dron idile Kunth) ä), aus der Familie der Artocarpeen, 
der den Ufergebirgen der Cordilleren von Barbula bis zum 
Maracaybo-See anzugehören scheint c). Schneidet man den 
Stamm an, so fliesst ein weisser, klebrigter, ziemlich dicker, 
wie Milch schmeckender und einen angenehm balsamischen 
Duft verbreitender Saft aus. Beim Zutritt der Luft bildet 
sich auf ihm eine Haut, die mit dem Mandelrahm Aehnlich- 
keit hat. Unter dieser Haut erscheint eine ölige Flüssig- 
keit, worin eine fibrise Substanz schwimmt, die in der Hitze 
hornartig wird, und alsdann einen eigentümlichen Geruch, 
wie gebratenes Fleisch, verbreitet. Mabiano di Kivero und 
Boussingault rf), welche die Milch, chemisch untersuchten, 
fanden darin ausser vielem Wasser, Wachs, eine dem Faser- 
stoff ahnliche Materie e) % etwas Zucker und verschiedene 

Ticdemana'» rbyii«Io S ir. 3. Bd. 18 
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Salze. Sie ist demnach in ihrer chemischen Eigenschaft 
von der Thiermilch sehr verschieden,. 

Die Neger und Eingebor nen trinken die Milch frisch, 
oder essen sie mit Mais - oder Maniok -Brod. Sie ist sehr 
nahrhaft, und die Sklaven nehmen bei ihrem Genuss in der 
Jahrszeit, wo die Palo de Vacca die meiste Milch liefert, 
merklich an Dicke zu. 

Ferner liefert Ascit pias lactifera {Gynmema laciife- 
rum R. BrwDn), wie schon Buriiiann anführt, eine ange- 
nehm schmeckende und sehr nahrhaft süsse Milch, deren 
sich die Cingalesen, unter dem Namen Kiria^huna, als Ge- 
tränk und als Zusatz zu Speisen bedienen. 

Auf den Canarischen Inseln sollen sich die Einwohner 
nach Büch's f) Bericht einer Milchpflanze, der Tabayba 
dolce (Euphorbia bahamifera) bedienen, die einen milden 
und süssen weissen Saft enthalt. Auch Thoaurens in Ame- 
rika, aus der Familie der Artocarpeen, liefert einen trink- 
baren Saft. Wahrscheinlich ist auch die Milch des am 
Demerara Fluss neulich von J. Smith g) entdeckten Hya- 
Hya- Milch bau ms , den G.* A. W. Arnott h) zu der Familie 
der Apocyneen zählt, und als Tabernomontana utilis aufge- 
führt hat, ein nahrhaftes Getränk. Nach R. Christison's t) 
chemischer Analyse besteht sie aus Wasser, einem kleinen 
Theile Kautschuk und aus einem grossen Theile einer zwi- 
schen dieser Substanz und einem Harze mitten inne stehen- 
den Materie. 

. . • • • 

a) Reise in Hie Aequinotialgegcndon B. 3 S. t80. Annale* de 
chimie et de physique. 1818. Fevr. p. 182. Er fand den Kuhbaum 
in den Tbälern von Aragua , und kostete seine Milch auf der PEan- 
zung Barbula. La*t (Deseriptio Jndiae 1636. Lib 18 
Cap. 4 p. 672J, erwähnt schon dieses Baumes. 

b) Dow {Edinburgh. New Philos. Jour. Nr, 15. 1829. Oct. Dec.) 
nennt ihn Brosimura galactodemlron. 

c) Nach neueren Nachrichten wird der Kuhbaum nicht blos auf 
den nördlichsten CordiUeren von Venezuela und der Küste , sondern 
auch in den Waldungeu von Choco und Popayan an den Küsten der 
nördlichen und südlichen Meere angetroffen. Es sind auch zwei neue 
Arten, Galactodendron trichotomum und sande entdeckt worden. Die 
erste Art liefert eine Milch wie der Kuhbaum , die von den Einwoh- 
nern gern getrunken wird, und die auch der amerikanische Tiger 

* 
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liebt, deren Ausfluss er durchs Aufreiisen der Rinde mit den Klanen 
bewirkt. 

dj Annales de chimie et de physique T. 23 p. 219. Die frische 
Milch röthet etwas Lackmuspapier. Sie ist in jedem Verhältniss mit 
Wasser mischbar, und gerinnt nicht beim Kochen, wenn sie sehr ver- 
dünnt ist, es bildet sich nur eine Haut auf der Oberfläche. Säuren 
bewirken gleichfalls keine Gerinnung. Beim Zusatz von Ammoniak 
wird sie flüssiger. Wird sie der Luft eine Zeitlang ausgesetzt, so wird 
sie sauer. Sie enthält, wie man ehemals fälschlich annahm, weder 
Kässtoflf noch Kautschuk. In der Asche der verbrannten Milch kommt 
etwas Kieselerde, Kalk, phosphorsaurer Kalk und Bittererde vor. 

e) Dass die gerinnende Materie wahrer Faserstoff sei, ist nicht er- 
wiesen, sie hat mehr Aehnlichkeit mit dem Emulsin der Mandeln. 

f) Beschreibung der kanarischen Inseln. S. 115 und 157. 

g) On the Hya-Wya or Milk-Tree of Demerara; in a letter to 
Prof. Jameson, in the Edinburgh New Philos. Journal. 1830. Jan. 
Apr. p. 315« 

h) Jb. p. 318. 

i) Jb. 1830. Apr. Jul. p. 31. 

9 ■ * • • 

§. 218. 

i Zu den milcli artigen Getränken aus dem Pflanzenreich 
ist ferner die Milch der Kokos- Palme (Cocas mieifera L.) 
und vieler anderen Palm- Arten zu zahlen. Die Nüsse ent- 
halten vor der Reife eine süsse, .milchartige Emulsion, die 
unter dem Namen der Kokos- Milch ein angenehm schmek- 
kendes, schwach nährendes und erfrischendes Getränk für 
die Bewohner der Tropen abgiebt. Diese Flüssigkeit be- 
steht nach Tromwsdorff's a) und Bizio's b) chemischer Ana- 
lyse aus Wasser, Schleimzucker, etwas Gummi und einer- 
geringen Menge eines pflanzensauren Salzes. 

Endlich kann noch die aus den öligen Samen der Man- 
deln, Pistacien, Erdnüsse (Cyperus esetdentus) c), künstlich 
bereitete Mandelmilch, oder Samenmilch, aufgeführt werden, 
die kühlend, derauicirend und schwach nährend ist. 

a) Journal de Pharmacie. B. 24. S. 54. 

bj Journal de Pharmacie. 1833. Aout, p. 455. 

cj In 8panien verfertigt man aus den Knollen von Cyperus escu- 
1 ent iis eine sehr süsse Samenmilch. In Indien bereitet man ein küh- 
lendes Getränk aus den Wurzeln von Cynodon daetylon. 

18 * 
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III. Blut. 

$. 214. . . 

DM Blut von wiederkauenden Thieren und Pferden, 
wird von den mongolischen Steppen -Völkern, als ein nahr- 
haftes Getränk sehr geschätzt. Die Eskimos trinken auch 
das Blut von Rennthieren, Seehunden, Wailrossen und Wall- 
fischen, wie Pabry a) und Beechey b) berichten. 

a) Zweite Reise nach dem nördlichen Polarmeer. , 

b) Reise nach dem stillen Ocean und der Becrings- Strasse. B. 2 
Seite 394. 

!<■•. . . • »•• 
IV. Gallerte und Osmazom haltende Getränke. 

§. 215. 

Die durchs Kochen des Fleisches bereiteten Brühen, 
aus Wasser, darin gelöster Gallerte und Osmazom bestehend, 
und mit gewürzhaften Kräutern und mancherlei andern Sub- 
stanzen versetzt, die Suppen ausmachend, sind durststillend 
und nährend. Das Fleischextract, das Osmazom, ertheilt 
ihnen den eigenthümlichen würzigen Geruch und Geschmack. 
Sehr reichlich findet sich solches in den aus dem Fleische 
ausgewachsener Säugthiere gezogenen Brühen , die aufre- 
gend und erhitzend wirken a). ... »#v» .. 

Die aus dem Fleische junger Thiere, sowie aus Amphi- 
bien und Fischen bereiteten Brühen sind milde und demul- 
cirend. Sie eignen sich mehr für das kindliche und jugend- 
liche Alter und sind Personen dienlich, welche von schwe- 
ren Krankheiten genessen. ' ,: : 

a) Solehe Brühen dürfen, wie schon Sydenham bemerkt bat, nicht 
in fieberhaften und entzündlichen Krankheiten benutzt werden, weil 
sie die Fieberbewegnngen und die entzündliche Reizung vermehren. 

V. Schleimige Getränken.* ' > Ul : ' ' 1 
§. 216. 

Als solche Getränke sind zu betrachten, die Abkochun- 
gen von Gersten- Graupen, Hafer-Grütze, Heis und anderer 
Vflanzenschleim haltender Samen und Kräuter, die man mit 
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Zucker, Milch oder Citronensaft zu versetzen pflegt. Sie 
sind zugleich schwach nährend und besänftigend, und wer- 
den, unter dem Namen der Tisanen o) bekannt, in fieber- 
haften und entzündlichen Krankheiten, besonders mit Affec- 
tionen der Schleimhäute verbunden, vorteilhaft angewendet. 

a) Muoouvrt war bei Hippocrates eine Abkochung von Gerste. 

• » 

VI. Sauere Getränke. 
§217. 

Sie bestehen aus Wasser mit dem Zusatz einer vegeta- 
bilischen Säure, Essig a), dem Safte von Citronen b), Oran- 
gen, Kirschen, Himbeeren, Johannisbeeren und anderer 
Früchte c). Diese Getränke stillen den Durst schnell, so- 
wohl durch ihr Wasser, als vorzüglich durch ihre Saure. 
Sie machen in heisser Jahrszeit die Bewegungen des Herzens 
langsamer, mässigen die Wärme und wirken kühlend, erfri- 
schend und antiseptisch. In entzündlichen Fiebern, und bei 
einer Neigung zu Zersetzung des Bluts, werden sie mit 
Nutzen gebraucht 

Obige Filanzensäfte machen auch die gebräuchlichsten 
Ingredienzen des Gefrorenen aus d) , das durch seine Kälte 
sehr kühlend und durstlöschend ist 

Endlich sind hierher die zu Getränken benutzten Ab- 
kochungen des frischen und getrockneten Obsts, der Aepfel, 
Birnen, Pflaumen, Kirschen und Rosinen zu rechnen, welche 
die Absonderung auf der Schleimhaut des Darmkanals ver- 
mehren und eröffnend wirken. 

a) Wasser mit Essig vermischt war, als Oxycratum oder Pasca, 
ein beliebtes Getränk der Römer. 

b) Die aus Wasser, Citronensaft und Zucker bereitete Limonade 
wurde im Jahr 1630 — 1633 zu Paris durch Italiener eingerührt. Seit 
jener Zeit die Limonadiers. 

Cadet Sur la limonade faite ä chaud ou ä froid; im Journal 
de Pharmacie T. 5. p. 42. 

e) Aus Fruchtsäften bestehen die Schorbeths der Orientalen. 

F. Baldimi Dei sorbetti. Napoli 1784. 8. ed. 2. 

dj Schon in den ältesten Zeiten bewahrte man in Gruben Schnee 
■nd Eis, um während des Sommers die Getränke abzukühlen. Skheca 
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/Quaest. Natur.) sagt: Didicerunt Romani, luxuria monstrante, mVaj 
ad tempus aestatis locis iubten-aneis custodire. Ein niedreres hier- 
über hat Th. Bartholin mitgetheilt, De mVi* usu medico observatio- 
nes variae. Bafniae 1661. & 

Die Kunst gefrorne Speisen und verschiedene Arten von Eis zu 
bereiten, hat zu Anfang des siebenzehnten Jahrhunderts Procope Cou- 
teaux gemacht, welche Kunst durch zwei Pariser Liroonadiers, Le 
Fevre und Foi sehr vervollkommnet worden ist Ein weiteres hier- 
über enthält Beckmavh's Abhandlung über gefrorne Speisen und Ge- 
tränke, in seinen Beiträgen zur Geschichte der Erfindungen. B. 4. S. 161. 

■ 

VII. Getränke mit einem aromatischen oder adstringir enden 

Prinzip, 

§. 218. 

Diese Abtheilung umfasst drei warme, durch Kochen 
oder Aufguss bereitete Getränke, den Caffee, Thee und die 
Chocolate, deren Gebrauch obgleich erst seit dem sieben- 
zehnten Jahrhundert aus anderen Welttheilen in Europa 
eingeführt, mit reissender Schnelligkeit zugenommen hat. 
Sie haben einen mächtigen Einfluss auf die Sitten, Lebens* 
weise und socialen Verhältnisse der europäischen Völker 
ausgeübt. Sowohl hierdurch als durch ihre unmittelbaren 
Wirkungeu in der thierischen Oekonomie haben sie eine Aen- 
derung in dem Gesundheits-Zustand hervorgebracht, und man- 
cherlei Krankheiten sind unläugbar seit ihrer Einführung 
häufiger geworden als ehedem. Ich versuche das Wichtigste 
über diese beliebten Getränke in Kürze mitzutheilen. 

■ 

A) Caffe'e. 

Abd - Alkader Les preuves le» plus forte» en faveur de la legitimiie 
de l'usage du Cafe. 
Dies ist der Auszug eines auf der königlichen Bibliothek zu Paris 
befindlichen Manuscripts, welchen Silvestrr de Sacv besorgt und in 
seiner Chrestomathie arabe. Paris 1806. 8. T. 2 p. 224 aufgenommen 
hat. Das Manuscript ist aus der 996 Hegira, also aus dem Jahr 1587 
christlicher Zeitrechnung. 

F. Nairoms De salubri potione Cahve seu Cafe nuneupata discursus. 
Romae. 166t. 12. 

L Strauss resp. F. Peters De potu Coffi. Giessac 1666. 4. Franco- 

furti. 1666. 4. 
D. Magri Virtu del Cafe. Roma. 1671. 8. 
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P. S. Dofour De lusage du Caphe, du The et du Chocolatc. Lyon 

1671. 12. i la Haye 1685. 12. 
The mannet of making Coffee, Tea and Ckocolate , translated 

by John Chamberlayh. London. 1685. 12. 
Novi tractatus de potu Caphe, de Chintnaiura Tbc, et de Cho- 

colata, a D. M. (Mahcet) notis ilustrati Genevae 1699. 12. 
J. Caleamo II caf6 con piu diligenza examinato. Palermo 1674. 4. 
L. F. Marsigli De potione asiatica, sive notitia e Conitantinopoli 

circa plantare quae calidi potus Coave subministrat materiam. 

Viennae. 1685. 12. 
N. na Blbgry La bon usage du Caffe, du The et du Chocolat pouf 

la preservation et pour la guerison des maladies» Paris. 1687. 12. 
A. Rambaldi Ambrosia arabica , overo della salutare bevanda Cafe. 

Bologna. 1691. 12. 
M. Mappos resp. Wbrcebr De potu Cafe. Argentorati. 1693. 4. 
A Gallahd Trait6 de l'origine et du progres du cafe, traduit-sur un 

manuscrit arabe de la bibliotheque du roi. Caen 1696. 1699. 12, 

Das Manusript ist das von Abd-a!kader. 
J. C. Volbamer Dr Gelsemino arabico, fruetum Cafe ferenta arbore; 

in Epbem. Acad. Nat Curios. Cent. 3 et 4. p. 378. 
A. Ahdalori II cafe descritto ed csaminato. Messina 1703. 12. 
J. Spohii Bevanda asiatica, hoc est Physiologia potus Cafe. 1705. 4. 
A. de Jossieü Histoire du Cafe; in Mem. de l'Acad. des sc. de Paris 

1713. p. 291. 

G. C. Facob resp. HL Pocet Diss. Litteratisne salubris eafe usus? Af- 

firmat. Parisiis 1716. 4. _ , 

H. Sloaee An Account of the Coffee-shrub ; in Philo». Transact. Vol. 

18. No. 208. p. 63. 
J. Houchtob A discourse of Coffee; Jb. Vol. 21 No. J 250 > p. 312. 
La Roqoe Mem. concernant l'arbre et le fruit du Cafe. Tr.ite h.ston- 

que de l'origine et du progres du Cafe; imprime avec le Voyage 

dans l'Arabie heureuse. Amsterdam 17l6. 12. p. 234. 
R. Bradiev The virtue and use of Coffee , with regard to tha plague 

and other infeclious distemperi. London 1721. 8. 
L. F. Meisner De Caffe, Chocolatae, Thee ac Nicotianae natura usu 
et abusu anacrisis medico-historico-diaetetica. Nonmbergae 1721. 8 
A. A. Plaz resp. J. G. Gi.ed.sch Diss. de potus coffaae abusu catalo- 

gum roorborum augente. Lipsiae 1723. 4. 
H. L™ resp. D. G. Hbbold Diss. de fabi. Coffee^ Erford.ae 1724. 4. 
J. A. Fischer Diss. de potu. coffeae usu et abusu Erford. 1TO- »• 
J. Douglas A botanical dissection of the Coffee berry. Lond. 1725. »o . 
Arbor Yemensis fruetum Cofe ferens, or a descr.ption and nis- 

tory of the Coffee tree. London 1727. fol 
S. P. Hilscher De abusu potus Coffee in sexu sequiori. Jcnae 1727. 4. 
M. Alberti Diss. de coffeae potus usus noxio. Halae 1730. 4. 
G. D. Civiüibi Deila storia e natura del Caffee. Fircnze 173*. 4. 



/ 
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E. E. Guter Diss. An potus caf'6 dicti vestigia in bebraeo sacraescrip- 

turae eodice reperiantur? Affirmatur. Vittembergae 1740t 4. 
J. Jüssieu rcsp. A. Bebcikb Diss. Ii ttcratisnc salubris cafe usus ? Affirm, 
Parisiis 1741. 

J. G. Krieceb Gedanken vom Caffee, Tbee und Toback. Halle 1743. 8. 
G. dklla Boka Dcll'uso e dell'abuso del Cafe. Verona 1751. 8. 176a 4. 
J. G. Gmblih resp. J. C. S. Gbobgii Diss de Coffee. Tubingae 1752. 4. 
C. Lihiabos resp. H. Sparschuch Diss. in qua potus Coffeae levitcr 

adurobratur. Upsaliae 1761. 4. Amoenit Academ. Vol. 6 p. 16a 
r, C. F. Calvbt resp. J. M. Colli» An potus cafe quotidianus valetu- 

dini tuendae, vilaeque producendae noxius? Affirmatur. Ave- 

nione 1762. 

J. Elus An historical account of Coffee, with an engraving, and bo- 
tanical description of the tree, to whicli are added sundry pa- 
pers relative to ita culture and use, as an article of diet and 
commerce. London 1774» 4. , 

F. J. Hopbb Abhandlung vom Caffee. Frankfurt und Leipzig 1781. 8. 

G. R. Boehmeb resp. J. H. Mitzcy Dis«. de vario eoffeat potum pa- 

randi modo. Vittembergae 1782. 

Progr. in essentiae coffeae virtutem inquirens. Vittemb. 1782.4. 

B. Moseley A Treatise concerning the propreties and effects of Coffee. 
London 1785. 1792. 8. 

Gebtil Diss. sur le Caffe. Paris 1787. 8. 

G. Ettorne Notizie istorico-fisiche sul Caffe. Roma 1791. 8. 

de Retkal Opuscule medico-politique sur le Cafe. Evrcux 1813.8. 

J. J. Viret Nouvelles considerations sur l'histoire et les effets hygieni- 

ques du cafe, et sur le genre Coffcaj im Journal de Pharmacie 

1816. p. 145. 
W. F. Abekdroxh Diss. de Coffea. Lipsiae. 1815. 4. 

§. 219. 

Der Gebrauch des CafFees, eines ans den Früchten des 
Caffee -Baums {Coffea arabica) bereiteten Getränks a), wor- 
über ein Heer von Schriften existirt, ist aus der Levante 
nach Europa gelangt Dieser Baum, in die Familie der 
Rubiaeeen gehörend, stammt nicht wie sein Name aussagt 
und ehemals allgemein angenommen wurde, aus Jemen oder 
dem glücklichen Arabien, sondern ist im nordöstlichen Theil 
des afrikanischen Hochlandes, in Habesch, und zwar iu den 
Landschaften Kaffa und Narea b) einheimisch, wo die Ab- 
hänge der Bergzüge mit dichten Waldungen von Caffee- 
Bäumen bewachsen sind c). Erst im fünfzehnten Jahrhun- 
dert, vielleicht noch später, scheint er aus Abyssüuen nach 
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Arabien verpflanzt worden zn seyn d). Zu Ende des sie- 
benzehnten Jahrhunderts haben ihn die Holländer aus 
Mocea nach Java gebracht Von hier gelangten einige 
Bäumchen in Treibhäuser nach Amsterdam e) und von da in 
den königlichen Pflanzgarten nach Paris. Unter Ludwig 
XIV. Regierung wurde er nach den Antillen übergeführt/). 
Ausser dein sogenannten Arabischen Caffeebaum giebt es 
noch andere cultivirte Arten g). 

Ueber die Zeit in der zuerst die Bohnen, Schalen k) 
und das die Bohnen einschliessende netzartige Häutchen t) 
des Caifeebaums durch Rösten, Pulvern und Kochen mit 
Wasser zur Bereitung eines Getränks benutzt worden sind, 
und wie man zu dieser Erfindung gelangte, ist nichts Ge- 
wisses bekannt, und darüber herrschen nur Sagen &). Wahr- 
scheinlich ist es in Arabien zuerst in Gebrauch gekommen, 
von wo es sich nach Egypten, Syrien, Armenien und Indien 
verbreitete. Die Europäer erhielten die erste Runde des 
Caffes zu Ende des. sechzehnten Jahrhunderts /), nachdem 
er in Constantinopel m) eingeführt war, von wo er durch 
Handelsleute nach Italien b), England 6) und Frankreich p) 
überging, und dann im übrigen Europa q) bekannt wurde. 

m | , ♦ . 

o) In Arabien, Egypten, Syrien, Persicn und der Türkei fuhrt 
das Getränk den Namen Kahwa, Kawa, Caova, Choave, Cahueh, 
Chaube, Cahve. Der Baum und die Bohnen beissen in Arabien Boun t 
Bunn. Seine Benennung erhielt er wahrscheinlich nach der Land- 
schaft Kaffa, wo er zu Hause ist, und nicht von dem arabischen 
Worte ik-ha, Abscheu, Ekel, wie Faehr-eddin Abh-Bekr in seinem 
arabischen Werke, Triumph des Kaffees, und Abd-alkader, angeben, 
noch von dem arabischen Worte Kraft, wie D'arvieux, Sokgles und 
Sayahy annehmen. 

bj Dieses Hochland erstreckt sich bis zum 9. oder 10. Grad nörd- 
licher Breite, und von 42. bis 55. Grad östlicher Länsfc. Ritter Erd- 
kunde. Ausgabe 2. T. 1 B. 1. Afrika S. 175. 

c) Schon C. J. Poncet gedenkt bei einer im Jahr 1698 nach Ac- 
thiopien unternommenen Reise des wildwachsenden Caffccbaums. So 
auch Bruce Travels. Append. Ed. 2 T. 7 p. 79. Nach einer mündlichen 
Mittheilung Herrn Rüppbl's -findet man bereits im nördlichen Abysai- 
• nien hin und wieder in den Umzäumungen der Felder Caffeesträuche. 

dj Die erste arabische Nachricht über den Kaffeebaum und seine 
Frucht hat Hezarfew HosAw Effendi im Ge'ogvaphe Turce, descriplion 
de VJrabie p. 534, ubersetzt von Armaij» , mitgetheilt. 
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In Arabien wächst der Caffeebaum nirgends wild, sondern er wird 
in eigenen Pflanzungen sorgfältig gebaut, wie obiger arabische Schrift- 
steller, und Niebdhr berichtet haben. Es geht selbst in Arabien die 
Sage, dass er aus Habesch eingeführt worden sey. 

In Yeraen wird der Caffee vorzüglich in den Provinzen Beit-el 
Fakih, Sena oder Sana und Golbany auf den Gebirgen von Zebid, 
Ousab und Nehari gebaut Die Bäume werden in besonderen Gärten 
reihenweise gepflanzt. Die Früchte reifen zu verschiedenen Zeiten 
und es haben gewöhnlich drei Erndten statt Der beste Caffee ist der 
von Beit-al-Fakih und Uden. Nach La Grelaudibre und Mirah, 
Handelsleuten, die sich lange Zeit in Moccha aufhielten, wurden in 
den Jahren 1708 bis 1710 im Durchschnitt 8,880,000 Pfund gebaut, 
von denen zwei Drittheile in den orientalischen und ein Drittheil in 
den europäischen Handel kamen. 

ej Unter Van Horn, Befehlshaber der holländischen ostindischen 
Compagnie in Java, erfolgte die Verpflanzung des Caffeebaums nach 
Java, und im Jahr 1710 kamen die ersten Stämmchen nach Amster- 
dam. Boerhaave Hortus Lugdunemis Batav. p 217. 

fj Im Jahr 1713 brachte Rbsson, General der Artillerie, das erste 
Caffee -Bäumchen nach Paris. Dann schenkte der französische Consul 
PancrAs zu Amsterdam das zweite. Von diesen stammen die Caffe- 
Plantagen in Westindien ab. 

Declibux führte im Jahr 1720 mit seltener Sorgfalt Bäumchen 
nach den Antillen. Und es verbreitete sich der Baum bald nach Mar- 
tinique, Guadeloupe, St. Domingo u. a. Aus Holland wurden etwas 
früher Bäumchen nach Surinam gesendet. 

gj Dahin gehören Coffea mauritiana Jussieu, auf der Insel Bour- 
bon, C. ramosa in Mocambique , C. zanguebariae Loorbiro in Zan- 
quebar, und ein von Roiz und Pavon in den Wäldern Perus, zu Pali 
und Macora, entdeckte Art, C. raceinosa, die man jetzt auch cultiviert 

Die erste botanische Nachricht über den Caffeebaum hat Prosper 
Alpin (Plantae Aegipt. Venn. 1591. C. 16. Medic. Aegypt. p. 204) 
mitgetheilt. Die beste Beschreibung und Abbildung gab A. Jossibu 
im Jahr 1713- 

h) Der aus den Schalen bereitete Caffee heisst Kischeriya, Kischer. 

i) Aus dem netzförmigen, unter der äusseren Schale befindlichen 
und die Bohnen umhüllenden Häutchen, welches nicht in den euro- 
päischen Handel kommt, wird der Sultanin -Caffe bereitet. 

hj Nach dem Verfasser der türkischen Geographie soll dieses Ge- 
tränk gegen die 656 Hegira oder im Jahr 1258 durch den in die Ge- 
birge von Ousab exilierten Scheikh Omar erfunden worden seyn. 
Abo -Alkader, der sich am sorgfältigsten mit der Einführung des Caf- 
fes in Arabien beschäftigte, giebt an, dass Djemel-xddim Abou- Abd- 
allah Mohammed, mit dem Beinamen Dbabhani Mufti in Aden, den 
Gebrauch des Caffees in Jemen erst im fünfzehnten Jahrhundert ein- 
geführt habe, den er bei einer Reise nach Pcraien habe kennen ge- 
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lernt, wohin er durch einen Fakir gelangt sey. Zugleich bemerkt er, 
dass die in Moccha sich aufhaltenden Abyssiner schon längst zuvor 
Kaifeebohnen mit Zucker als eine Nascherei beim Nachtisch gegessen 
hätten. Dieses Gebrauchs erwähnt auch Veslihg (Vbservat. in librum 
Prosp. Alpini De plant. Aegypt. C. 16), indem er sagt: Nec desunt 
qui Coffeae nuclewn fruetus integrum sacharo incrustatum inter bei- 
laria sua debellent. Ferner fuhrt Ann - Alk. aber an, dass vor dem 
CafTee ein anderes Getränk in Arabien gebräuchlich war, welches aus 
den Blättern eines Baumes Rat oder Kafta durch Kochen bereitet 
wurde. Diesen Baum hat Forskjlbl ( Flora Aegypt. Jrabica. Cent. 3 
p. 64y> beschrieben und zwei Arten unterschieden, Gatha inermis und 
spinosa. Er sagt hierüber: In Jemen Catha iisdem horlis cum Coffea 
stipitibus plantatur. Arahes folia viridia avide edunt, mullum eo~ 
rum vires venditantes , qui copiosius comederit, totam vigilet noc- 
tem. Vielleicht ist dies das Getränk, dessen schon in der heiligen 
Schrift gedacht wiid, und das Abigail dem König David reichte (Bü- 
cher Samuels). Anfangs bedienten sich die Fakier oder Derwische des 
Caifecs, um den Schlaf zu verhindern bei den Gebeten, die sie in den 
Moscheen in der Nacht von Sonntag auf den Montag, und vom Don- 
nerstag auf den Freitag, zu Ehren der Erzeugung und der Geburt des 
Propheten verrichten müssen. Nach und nach verbreitete sich sein 
Gebrauch von Moccha nach Mcdina und Kairo, und man fing an ihn 
öffentlich in der Nähe der Moscheen zu schenken. Ueber die Frage, 
ob der CafFee ein erlaubtes Getränk sey, wurden unter den Arabern 
heftige Streitigkeiten geführt, während ihn viele als ein zum Frohsinn 
aufmunterndes und zur Verehrung Gottes erweckendes Getränk ansahen, 
wurde er von andern als ein unreines, auf den Körper und Geist nach- 
theilig wirkendes Getränk betrachtet, und daher mehrmals in Moccha 
und Kairo verboten. 

Ij Wie wenig der Caffee noch in der ersten Hälfte des sechzehn- 
ten Jahrhunderts ausser Arabien im Gebrauch war, erhellet daraus, dass 
im Orient reisende Europäer, wie Postbl, der um das Jahr 1540 sich 
dort aufhielt, und die orientalische Art, Fremde zn bewirthen um- 
ständlich beschreibt , des Gaffees gar nicht erwähnt. Auch Bblov, 
der daselbst vom Jahr 1546 — 1548 reiste, Kairo und Aleppo be- 
suchte, gedenkt seiner nicht. Selbst Busbeck, ein guter Beobachter, 
im Jahr 1553 im Orient lebend, sagt kein Wort von ihm. Erst der 
Augsburger Arzt C. Raüwolf (Beise S. 102) fand ihn im Jahr 1573 zu 
Aleppo im Gebrauch, und so Phosper Alpin fMedicina Aegyptiomm 
Venet. 1591. L. 4 C. 3) in Kairo. 

m) Im Jahr 962 der Hegira (1554), unter der Regierung Solimar 
des Grossen, errichteten Syrier Caffee-Schenken (Kahveh-kanch) in 
Constantinopel, in denen sich Gelehrte, Richter, Geistliche und Dich- 
ter häufig eingefunden , daher sie Schulen der Gelehrten genannt 
wurden. Für eine Zeit lang wurden sie unter der Regierung Mourad II. 
auf Antrieb der Geistlichkeit, geschlossen, weil der Caffee ein unrei- 
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lies, den Gesetzen Mahomets zuwider laufendes Getränk icy, und seine 
Feiude gingen so weit zu behaupten, dass die Caffeetrinker am Tage 
der Auferstehung mit schwarzem Gesichte erscheinen würden. Das 
Verbot dauerte indessen nicht lange. 

Während der Minderjährigkeit Mahomet IV. Hess der Gross- Vezier 
Kuprili, zur Zeit des Candischen Kriegs, die Cafleehäuser schliessen. 
indem in denselben viel politisirt und die Regierung laut getadelt 
wurde. 

,; nj Piepro della. Talle, ein Kaufmann, führte im Jahr 1645, bei 
seiner Rückkunft aus Gonstantinopel , in Italien die Kunst ein Caifee 
ju bereiten. 

oj In England kannte man den Caflee zu den Zeiten Baco's vos 
Vbrula.m bloss vom Hörensagen , wie aus folgender Stelle erhellet ; wo 
er sagt: Turcis quaedam plantae species est, Cafe dicta , quam sic- 
catam in pulverem redigunt , ut ex ea cum aqua calida ßat potus; 
eo se credunt animosos et insenio acres evadere . sed immoderate 
sumptus perturbat. Unde dignoseimus plantam iltam ex remediis 
somniferis esse. Im Jahr 1652 übte in London zuerst ein Grieche 
die Kunst GafTee zu bereiten, woran man einen solchen Gefallen fand, 
dass sich unter der Regierung Carl II. schon viele Caffeeschenken da- 
selbst befanden. Willis (Pharmac. ration. Sect. 7 C. 3) sagt: A. nu- 
peris annis hic potus etiam inter nostrates in honorem abiit. In die- 
selbe Zeit fallt die Einfuhrung der Zeitungen. Da sich in jenen Schen- 
ken die Politiker und Unzufriedenen einfanden, so wurden sie eine 
Zeit lang geschlossen. 

p) Im Jahr 1659 führten Kauflcute aus der Levante den Caflee 
in Marseille in, wo im Jahr 1671 das erste Cafleehaus errichtet wurde. 
Nach Paris brachte der türkische Gesandte Soliman Aga im Jahr 1669 
ein Geschenk von Caflee an den König, worauf dies Getränk bald in 
Gebrauch kam (Journal des Seavans 1716. Sept. p. 2A9J. 

q) Nach Linne wurde der Caifee in Schweden erst zu Anfang des 
vorigen Jahrhunderts bekannt. 

§. 220. 

Mit der Erforschung der Bestandtheile der Caffee-Boh- 
nen, von denen es eine grosse Anzahl Sorten giebtö), ha- 
ben sich viele Chemiker, Geopfroy £), Ryhiner c), Hermann d), 
Chenevix e)) Cadet/), Paysse g), Schräder ä), Grindel 
Seouini), Brugnatelli k) , Runge/), Ppapp m), Giesel), 
Pellettier o) , Garrot p) , RoBiquET q) n. a. beschäftigt. 
Die nicht gerösteten Bohnen enthalten: 

1. ein durch kalten Alkohol ausziehbares, weisses, ge- 
ruchloses und fade schmeckendes talgartiges Fett; 
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2. etwas Harz; 

3. wenig krystallisirbaren Zucker; 

4. Gummi; 

5. Iiis Ii cli es Eiweiss; 

6. eine eigentümliche Materie, Caffeestoff; 

7. eisengrünenden Gerbstoff; 

8. Aromatische Caffee- Säure; ' ' 

9. Holzfaser; 

und 10, verschiedene Salze. 
Der Caffeestoff oder das Caffeein, der unläugbar der 
wirksamste Bestandteil des Caffees ist, kann durch Wasser 
ausgezogen werden. Er gehört nach Pfafp's Untersuchungen 
weder zu den Alkaloiden noch zu den Säuren, sondern ist 
eine chemisch-indifferente Materie. Rein krystallisirt er in 
sehr feinen, weissglänzenden Nadeln, ist geruchlos, schmeckt 
rein bitter und ist im warmen Wasser löslich. In wasser- 
freiem Alkohol, Aether und flüchtigen Oelen ist er ganz 
unlöslich. Er ist eine an Stickstoff reiche quaternäre Ver- 
bindung r). 

Die im Caffee sich findende eigentümliche aromatische 
Säure ist es welche beim Rösten und Zersetzen in der 
Wärme den so ganz eigenthümlichen , angenehm aromati- 
schen Geruch des gebrannten Caffees verbreite! s). Diese 
Säure ist eine ternäre Verbindung^. Sie ist mit Gerb- 
stoff, Kalk - und Talgerde verbunden. 

Die Caffe-Sorten scheinen hinsichtlich des quantitativen 
Verhältnisses obiger Bestandtheile viele Verschiedenheiten 
darzubieten, und von ihrer Menge an Caffeein , Caffeesäure 
und Gerbstoff hängt wohl vorzüglich ihre Güte ab u\ 

a) Die beste Sorte ist der Arabische, dann folgt der von Java, 
St. Domingo und Brasilien. Die schlechteste ist der Martinique und 
Jamaika-Kaffee. 

.i hj Materia medica T. 2 p. 433. '■ ' 7 ' l< 

cj Analytis chemica seminum Coffeae; in Act. Helvetic. V. 5. 
pag. g^fr r>lll . ,\, » ,,v ,. ,; ,; , , 

j d) Crell's Annalen 1800. B. S. 108 und 176. 

e) TiLtocH Philo: Mag. T. 12. p. 350. Annales de Chim. 'T, 
43. p. 326. 

J) Annales de Chim. T. 58 />. 266. 

Z) Jb. T. 59 p. 106. ' yr "' 

I hj GuHiiffx Neues Journal. I). 6 S. 544. "' ! 
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i) Annale» de Chimte. T. 92 p. 5. 

kj — - - T. 95 p. 29a 

l) Materialien zur Phytologie. Lieferung I. 1821. S. 146 

Robige hat zuerst auf den Caffeestoff , als eigenthümlicbe Caffee- 
basis aufmerksam gemacht, wie wohl er ihn nicht ganz rein darstellte. 

mj System der Materia medica. B. 3 S. 3. Schweiggers 's Jahr- 
buch der Chemie und Physik 182a B. 1 S. 324. Schweigger- Seidel. 
Neues Jahrb. 1831. B. 1. S. 487. 

n) Schwei ogeb B. 31 S. 2()8. 
' oj Journal de Pharmacie T. 12 p. 229. Annale» de Chimie et 
de Phjsique. T. 24 p. 182. 

p) Ibid. T. 12 p. 237. 

q) Diction. lechnologique. Paris 1823. p. 24. 

rj Nach den neuesten Untersuchungen Pfaf^s und Liebio's (Neue 
Analyse des Caffees ; in Schweigger Seidel Neuem Jahrb. 1832 S. 372) 
besteht das Caffcein aus: 

49,05 Kohlenstoff 
5,32 Wasserstoff 
29,28 Stickstoff 
• 15,44 Sauerstoff 
100,00 ! 
*; Um guten Caffee zu bereiten, rauss er gleich nach dem Rösten 
gekocht oder mit heissem Wasser infundirt werden, damit sein Aroraa 
nicht entweicht 

tj Nach Pfaff besteht sie aus 29,1 Kohleastoff, 6,9 Wasserstoff 
und 6,1 Sauerstoff. 

u) In 6 Pfund Caffee will Pfaff 4 Unzen Gerbstoff gefunden 
haben, der sauer und zusammenziehend schmeckt, Eiweiss und Eisen- 
salze grün färbt. 

vj II ermahn fand in dem Levantn-Caffec mehr Harz und Extrac- 
tivstoff, als in dem von Martinique, der mehr Gummi und Holzfaser 
enthielt. 



> * ' §. 221. 

Der Caffee igt ein den Verdauung«- Apparat, da* Blut- 
gefäss- und Nerven -System zu grösserer Thätigkeit anregen- 
des Getränk, welches nur wenige nahrhafte Bestandteile 
enthält. Das bittere Caffeein, die aromatische Caffee-Säure 
und der Gerbstoff bewirken zunächst eine Reizung des Ma- 
gens, in dem sich das Gefühl vermehrter Wärme einstellt 
Die Schleimhaut des Magens wird zu reichlicher Absonde- 
rung bestimmt. Die Reizung scheint sich ferner mittelst 
der Nervengeflechte auf die Leber und das Pankreas aus- 
zubreiten, und den Erguss der Galle und des pankreatischen 
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Safts zu vermehren. Die wurmförmige Bewegung des Darm- 
kanals wird lebhafter, daher viele Menschen bald nach dem 
Genuss des Caffees das Bedürfniss fühlen zu Stuhl zu gehen. 
Auf solche Weise erweckt und steigert der Caffee die Ener- 
gie des Verdauung*- Geschäfts. 'Diese Wirkung wird noch 
vermehrt, wenn er, wie es Im Orient allgemein Gebrauch 
ist, sehr warm, ohne Zucker und Milch, und selbst mit et- 
was Ambra- Essenz, oder Gewürznelken und Cardamomen 
versetzt, getrunken wird. Der Znsatz von Zucker, Milch 
oder Rahm roässigt seine incitirende Wirkung auf den Ma- 
gen, und macht ihn nahrhafter. 

Die schnell durch Einsaugung in das Blut übergehen- 
den Bestandteile des Caffees reizen das Herz zu lebhafte- 
ren und kräftigeren Bewegungen, und es stellt sich Beschleu- 
nigung, grössere Fülle und Stärke des Pulses ein; was be- 
sonders bei jüngeren, an den Gebrauch des Caffees nicht 
gewöhnten Menschen sehr bemerkbar ist. Er steigert fer- 
ner die Haut- und Lungen-Ausdünstung und vermehrt die 
Absonderung des Harns, mit dem seine Bestandteile aus 
dem Blute ausgeschieden werden. Hat man starken Caffee 
nüchtern getrunken, so verräth sich der eigenthümliche 
Dnft der aromatischen Caffeesäure bald am ausgeleerten 
Urin. 

Mittelst des Bluts wirkt der Caffee erregend auf das 
Hirn und die Nerven, es stellt sich das Gefühl grösserer 
Munterkeit und Erweckung ein. Die Empfindlichkeit und 
das Wahrnehmungs- Vermögen ist erhöht, das Gedächtniss 
und die productive Einbildungskraft sind in ihren Operatio- 
nen lebhafter und aufgeregter. Und so stimmt der Caffee 
zum Beobachten und Nachdenken «). Dagegen vermindert 
er die Motilität, schwächt die Muskel-Contractilität, und 
macht zur Vornahme körperlicher Bewegungen abgeneigt. 

Die Wirkungen des Caffees sind von anderer Art als 
die des Weins und der geistigen Getränke, denn diese er- 
hitzen die Phantasie, machen zu heftigen Affecten geneigt 
und schwächen die Reflection. Der Wein steigert ferner 
die Motilität des Nervensystems, erhöht die Muskel-Contrac- 
tilität, erregt lebhaftere Bewegungen und Gestikulationen, 
und stimmt zum Reden und Singen. Auch darin zeigt sich 
Caffee und Wein in der Wirkung entgegengesetzt, dass jener 
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im Uebermass genommen den Schlaf verscheucht, dieser 
dagegen betäubt und Schlaf macht. Die Verschiedenheit 
der Wirkungen dieser beiden das Nervensystem mächtig, 
aber auf eine entgegengesetzte Weise, erregender Getränke 
erhellet ferner aus der in Caffee - und Wein-Schenken herr- 
schenden Stimmung. Dort Stille, Anstand, Ernst, und Be- 
schäftigung mit Lesen oder das Nachdenken in Anspruch 
nehmenden Spielen. Hier dagegen Geräusch, lebhaftes 
Reden und Ausbruche von heftigen Affekten. Menschen 
und Völker, die dem Caifeetrinken sehr ergeben sind, haben 
einen ganz anderen Charakter als die, welche den Wein 
lieben. Jene sind ruhig, besonnen, abgemessen, bedenklich, 
förmlich, zurückhaltend und calkulirend. Diese hingegen 
sind unruhig, beweglich, unbedacht, offen, vorlaut, verwe- 
gen und leichtfertig. Kurz der Caffee wirkt erweckend auf 
den Geist, der Wein auf das Qemüth. Daher ist jener das 
Lieblings -Getränk der Mathematiker, Astronomen, Philoso- 
phen, Historiker, Naturforscher, Diplomaten und Kaufleute. 
Den Wein dagegen lieben mehr Dichter, Musiker, Mahler 
und Krieger. 

a) Daher singt ein arabischer Dichter: 

O Caffee: Du vertreibst das Heer der Sorgen, du bist der Gegen- 
stand der Wunsche desjenigen , der sich den Wissenschaften hingiebt. 

Du bist das Getränk der Freunde Gottes, und gewährst Kraft sei- 
nen Dienern, die nach Weisheit streben. 

Nur der Verständige, der den Schaum des Caffees schlürft, kennt 
die Wahrheit. 

Caffee ist da* Getränk der Kinder Gottes, und die Quelle dcT 
Gesundheit. Trinke davon mit Verhauen, und horche nicht auf die 
Reden der Thoren, did ihn ohne. Grund verdammen. 

,11 '' t * 1 j»;b J» • ; • t .»h.n . *K. \ 

§• i???» ... \ .j 

Ueber den diätetischen Gebrauch des Caffees hegten die 
Aerzte ganz entgegengesetzte Ansichten, während ihn Bonte- 
koe, Blegny, Mosei.ey, Biet 0. a: als sehr wohlthätig prie- 
sen j haben ihn Pauli, Bona, Hilschbr, Zanwichiölli, Elot, 
Dtjncan, Linne, Mürray, PercivAl to: a. als höchst schädlich 
verworfen a). Ohrte weder für hoch ^egen ihn eingenom- 
men zu seyn, glaube ich folgendes, als der Erfahrung ge- 
mäss, über seine Benutzung aussagen zu können. Der Caffee 
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eignet sich massig genossen und nicht zu stark zubereitet, 
mit Zucker und Milch versetzt, ais ein erregendes und 
schwach nährendes Getränk, zum Frühstuck für filtere Per- 
sonen, die eine sitzende Lebensart führen und mit Geistes- 
arbeiten beschäftigt sind b). Ferner dient solchen eine 
Schale schwarzer oder nur mit wenig Milch vermischter 
Caffee, nach dem Mittagsmahl genommen, als Beförderungs- 
mittel der Verdauung c). In grosser Menge, oder sehr 
stark bereitet <i), beschleunigt er den Blutumlauf, verursacht 
Wallungen, Beängstigung und Schwindel, macht sehr reiz- 
bar und empfindlich, bringt Zittern der Glieder hervor, ver- 
scheucht den Schlaf, stört die Ernährung und zieht Mager- 
keit nach sich. Besonders haben dieses an der Hypochon- 
drie und Hämorrhoiden leidende Personen zu beachten. 

Für das kindliche und jugendliche Alter, sowie für sehr 
reizbare und nervenschwache Fraueu, und vollblütige Men- 
schen ist der Caffee ein ganz unpassendes Getränk; denn 
er bewirkt Hitze, Unruhe, ein unbehagliches und beängsti- 
gendes Gefühl in den Präkordien, Herzklopfen und Schlaf- 
losigkeit. Blutreichen Personen verursacht er Congestioncn 
des Bluts zum Kopf und den Lungen, und kann selbst Na- 
senbluten und Blutspeien nach sich ziehen. 

Der das Blutgefäss - und Nerven -System erregende, und 
zugleich tonisch wirkende Caffee ist in manchen Krankhei- 
ten als Heilmittel zu benutzen. Er beseitigt das nervöse, 
aus gestörter Verdauung entspringende Kopfweh. Mit Vor- 
theil wendeten ihn Floyer e) y Musgrave/), Pringle und 
Percival g) , gegen krampfhaftes Asthma an. Zur Beförde- 
rung der Menstruation bedienen sich die Egyptierinnen des 
Caffee, auch Prosper Alpih, Gentil und Audon haben seine 
gute Wirkung bestätigt gefunden. Durch seine tonische 
Eigenschaft beseitigt er, nach Lakzoni's Erfahrungen, chro- 
nische Durchfälle. Ausserdem giebt er gleich der China ein 
wirksames Mittel gegen Wechseifieber ab, wie Grindel be- 
obachtet hat. Ferner beseitigt er nach Percival 's uud Car- 
minati's h) Erfahrungen, die narkotischen Wirkungen des 
Opiums und anderer betäubender Gifte, der Belladonna, des 
Bilsenkrauts und Stechapfels. Endlich hat ihn Brarlet als 
ein vorzügliches pro phylec tisch es Mittel gegen ansteckende 
Krankheiten empfahlen. 

Tiedemaan't Physiologie. J. Bd. 19 
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aj Murbav fJpparatus Medicaminum T. 1 />. 506) schrieb dem 
CafTee *ehr nacutheilige Wirkungen zu. Fr «oll Schwache des Sehens, 
Schwindel, Lahmungen und Anlage iura Schlagfhisa verursachen, 

b) Der ihm gemachte Vorwurf, dass er das Lehen verkürze, wird 
durch Voltaire und Fo>tf.belt.e widerlegt, die leidenschaftliche Caffee- 
Trinker waren und ein hohes Alter erreichten. 

c) Im Orient trinkt man nur Nachmittags Caflcc 

d) Von den nachtheiligen Wirkungen des starken Caffecs hat 
Cole {TAem. oj the London Medical Society 1834. FebrJ gehandelt. 

e) Traiu sur Vasthme, Floyeb , der am krampfhaften Asthma 
litt, bediente sich dagegen mit grosser Erleichterung des Caffees. 

f) De arthvidite anomala. 
%) Medical Essaus T. 2 p. 129. 

h) Opuscula therapeutica. , t 

• . i • « • ■ • • • 

§• 223. 

Vielfältig hat man sich bemüht ans verschiedenen ge- 
röstete», vegetabilischen Substanzen, als Rocken o), Eicheln, 
Nüssen 6), Erdmandeln, Cichorien c), Möhren u. a. Getränke 
zu bereiten, welche den Caffee ersetzen sollen d). Diese 
Bemühungen sind bisher fruchtlos gewesen. 

Die Araber und Mauren bereiten ein caffeeartiges Ge- 
tränk aus den Samen der Doura, welches Caffee von Sou- 
dan lieiste), und die Neger aus dem Samen der Parkia 
africana. 

c) Von den Vorzügen des warmen Rocken-Tranks; in Berliner 
Sammlung. H. 1 S. 152. 

Die ßest.uidthcile des Kaffees verglichen mit den Bestandteilen 
des Rocken«. Ebend. S. 626. 

b) Vorschlag zu einem Tranke von Nüssen, welcher anstatt drs 
theuren Raffers zu gebrauchen; im Hamburger Magazin. R. 16 S. 84. 

cj F. G. Cokstaetivi Nachricht von der Cichorien- Wurzel; in 
La Roqub's Abhandlung vom Kaffee. Hannover 1771. S. 139- 

C G. Föbsteb Geschichte von der Erfindung und Einführung des 
Cichorien Kaffee. Bremen 1773. 8. 

Vaooi'elik, Dubbat et Barruel sur les cajes-chicorc'es. Paris 
1822. 4. 

d) J. G. Leonha a i re*p. T. F. Weichau dt Diss. Succedaneorum 
Cojfeae inveniendetrum regnlas proponens. Lipiiae 1784 4. 

e) Dbmiam et Ccafpebtok f'oyage en Jfrique. T. 1 /». 339. Diese 
Samen heissen auch Nitta. Mimgo Pabk nennt sie Nitta» Palhot de 
BrAD om j^ety. Nach Rodebt Bbowb sind es Fruchte eines Hülsenge- 
wächses, der Inga biglobosa. 
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B) Thee. 

IN'. Tulpb Hcrba Thee; in Ohservat. meditis. Cap. 60 p. 400. 

A. Clevlu De Hcrba Thee Asiatico* unt ; in Bartholin! Act. Hafniensi- 

bus. Vol. 4 p. 1. 
MomsM-.T Ergo thca Chinensium menti coi.fcrt. Parisiis 1648- 

B. Albikus resp. J. M. Gebce Diss. de Tlue. Francofurti ad Oderam. 

1634. 4. 

St. N. Pechliw Tbcophilus bibaculas , sivc de polu Theae dialogus. 
•S Francof. t684. 4. 

P. Frakciüs An laudem Tbiae Sinensi5 anacreonlica duo (gräce). Am- 
•telod. 1685. 4- 

M. Mappus resp. J Hsckhex.be Diss. de potu Thce. Argentor. 1691. 4. 
Waldschmidt Diss. de usu et abusu potus tlieae in genere, praesertim 

autem in hydrope. Marburgi 1692. 4. ■ 
Ekcbl*. Kaempfer Tbeae Japonensis historia; in Amoenitat. exoticls 

pag. 605. 

J. J. Stahl resp A. G. Reichel Diss. de veris herbae Thee proprieta- 

tibus. Erford. 1734. 4. 
Ch. Nöeagbb resp. P. Show Observationcs de potu Thee. Hafaiae 

1740. 4. 

S. G. Qoblmaltz De infuso foliorum Theae. Lipsiae 1747. 4. 
T. Short Discoursc co tea, sogar, milk., made wines, spirits, punch 
and tobaeco. London 1753. 4. 

C. Libkb resp. P. Tiüaeo Disaertatio potus Tbeae. üpsaliae 1765. 4. 

Arnoenit. Acad. V. 7. 
J. S. Lettsom Diss. sistens Observation« ad vires Theae pertinentes. 

Lugduui Iiutav. 1769. p. 236. 

The natural history of the Tea-trec. London 1772. 4. 

Foucbrouxde BoflfDAnor Mem. sor le the; in Academ. des sciences 1773. 
Cadit de Gassicourt Le the est-il plus nuisible qu'utile? Paris 

1808. 8. 

P. Bovis Remarques et observations sur les inconveniens le l'abus du 

the ; Paris IStO 4. 
Virby Histoirc naturelle des diflerents sortes de the; in Journ. de 

pharinac. 1815. T. 1 p. 70. Addition Jb. p. 132. 

Marquis jeune Du the, ou noureau traite sur sa eniture, sa recolte, 

> 

sa preparation et ses usages. Paris 1820. 18. 
C. A. Bbrcsma Diss. botanico-medica de Thea. Trajecti ad Rhenum. 
1825. 8. 

- 

W. Newhham Some observations on the mcdiciual and dictetie proper- 
ties of the green Tea, and particu/arly on the Controlling in- 
fluence it exerts over irritation of the brain. London 1827. 8. 

F. Picou Memoire sur le the, sa culture, sa recolte , extrait et annote 
par A. CHEnEAU; im Journal de Chiinie Medicalc. 1834. Mars 
pag. 153. 

1» * 
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Thee ist ein ursprünglich in China .gebräuchliches Ge- 
tränk <i), dessen Erfindung sich in den fabelhaften Zeiten 
dieses Reichs verliert. Er wird durch Aufguss von kochen- 
dem Wasser aus den getrockneten Blättern des in China, 
Japan, Cochinchina und Siam einheimischen Thee-Strauchs 
(Thea bokea) b) bereitet, welcher in die Familie der Camel- 
licen Decandollb's gehört. Europa wurde mit ihm zu 
Anfang des siebensehnten Jahrhunderts bekannte), wo er 
sich vorzüglich bei den höheren Ständen sehr beliebt ge- 
macht hat 

Im Handel kommen viele Sorten von Thee vor , ,. deren 
Verschiedenheiten von den Gegenden und dem Boden , in 
denen er gewachsen, der Cuitur, der Zeit des Einsammlens 
der Blätter d) und der Art ihres Zubereiten« und Trock- 
nens herrühren. Der beachtbarste Unterschied bei der Be- 
nutzung des Thees ist die Farbe. Es giebt grüner und 
schwarzer oder brauner Thee. Oer grüne Thee (Songlo, 
Songho) e) stammt von einer Varietät des Theestrauchs mit 
schmalen, länglichen, lanzettförmigen Blättern, die nach dem 
Sammlen langsam auf Eisenblechen getrocknet und mit den 
Händen gerollt werden. Der schwarze oder braune Thee 
(Thee boy , boui)f) hingegen kommt von einer Abart mit 
kürzeren, ev förmigen und dunkleren Blattern, welche vor 
dem Dörren in Wasser getaucht werden. Dieser ist der 
mildere und wird in China am meisten gebraucht. Um dem 
Thee einen angenehmen Duft zu geben, werden ihm die 
Blüthen oder Blätter verschiedener Gewächse, besonders 
der Camellia sasanqua, Olea fregrans u. a. g) zugesetzt. 

Der chinesische Thee endlich wird vielfältig durch 
Beimengung anderer Blätter verfälscht, wie Ulrnet h) ge- 
zeigt hat. 

aj In der gemeinen Sprache der Provinz Fo-Kieti heisster Theh, 
in der Mandarinen-Sprache Tch'a, Cha, in Japan Tsjaa, T'chia. 

b) Die Botaniker sind nocli immer gcthcilter Meinung , ob die 
Blätter des Thccs nur von einer, oder von mehreren Arten gesammelt 
werden. Breynius , Clever , Cckikch am , Kaempfer führten bloss eine 
Art auf. Hill unterschied zuerst zwei Arten, Thea bohea uud viridis, 
von denen die Blumen jene« sechsbldttcrig , die dieses neunhlättcrig 
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seyen. Sorrerat und Loupeiro haben zwar mehrere Arten von Thcc- 
«•hauchen angeführt , aber der im Handel vorkommende Thee stamme 
doch nur von einer Art , Thea bohea , die hinsichtlich der Zahl der 
Kelch - und Blumen - Blätter, sowie in der Gestalt der Blätter viele 
Varietäten darbiete. Dbsfortaihbs, der sich gleichfalls von der Verän- 
derlichkeit der Zahl der Blumenblätter Überzeugte, nahm nur eine Art 
an, so auch Thuhberc, Smith, StMS und Ob Candollk. 

cj Im sechzehnten Jahrhundert gedenken des Thees zuerst meh- 
rere Europäer bei ihren Reisen nach China, Japan uud Indien, als 
Ramusio, Lud. Almeida, Maffaeüs, Lirscuotbb u. a. In Persien war er 
nach Oleabics schon in diesem Jahrhundert im Gebrauch, wohin er 
durch die Carawanen der Usheckischen Tartaren gebracht wurde. Nach 
Europa gelangte er durch die Holländer zu Anfang des siebenzehnten 
Jahrhunderts, wo man ihn zuerst bei den Droguistcn und Materialisten 
in Amsterdam antraf Im Jahr 1630 wurde das Pfund Thee zu Paris 
zu 30 Livres verkauft. Die Lords Arlirqtob und Ossoav brachten im 
Jahr 1666 Thee aus Holland nach England, der Preis eines Pfundes 
war damals 60 Schilling. Erst im Jahr 1705 fingen die Engländer an, 
Theo direct aus China zu beziehen. 

Zu der sich schnell verbreitenden Benutzung des Thees haben 
vorzüglich Aerzte beigetragen, namentlich C. Dbkk.br genannt Bok- 
TssKOB (Tvactat van her excellnste krayd theej, Johquft, Waldschmidt 
und andere, die ihn als eine Panacee priesen. Seit Anfang des ver^ 
flossenen Jahrhundrts wurde das Thee-Trinken immer mehr Sitte. In den 
Jahren 1717— 1720 verbrauchte man jährlich in England 700,000 Pfund, 
in den Jahren 1732 — 1742 im Durchscbnit jährlich 1,200,000 Pfund, 
im Jahr 1755 wurden 4,000,000 Pfund verzollt, im Jahr 1789 71,000,000 
und )etzt noch bei weitem mehr. 

dj So berichten nicht nur ältere Reisende, sondern auch Macart- 
wer, Staortor und Picoo. Die Blätter werden zu verschiedenen Zei- 
ten gesammelt. Die erste Erndtc hat Anfangs März statt, und besteht 
aus den zartesten, kaum hervorgewachsenen Blättchen. Sie geben den 
feiusten Thee, den Kaiser-Thce oder Mau-cha, den Perl- und Pulver 
Thee, Loung-tsing. Die zweite Erndte fällt in den Monat April und 
Mai, und die dritte in den Juni oder Juli. 

e) Song-lo-cha wird, nach den von ou Haldr, Lb Comtb, de 
Guigrbs mitgetheilten Nachrichten, vorzüglich in der Provinz Kiang- 
nan oder Kiang-si gebaut. Grüne Thee-Sorten sind Haison , Harsum, 
Haysuin-skinc, Tonkay, Chulan. 

f) In China Vu-i-cha genannt, und in der Provinz Fo-sier cul- 
tiviert. Dahin sind zu zählen: Camphon , Congo , Pekao oder Peko, 
Cong-fo», Saotchacu, Souchong u. a. 

lu Japan giebt es nach Kaempfer drei Soitm Thee. Der feinste 
ist der Kaiser-Thee, Ticki-Tsjaa oder Thte von Udsi, er wird gepul- 
rert und mit dem Wasser getrunken. Die beiden andcien Arten, Toot- 
siaa und Bantsiaa werden auf chinesische Weise zubereitet. 
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g) So auch die Blüthen von Nyctanthes s.tmbac, ChlorantLus in- 
canspicuus, Vitex pinnata, die Samtn von Illicinm anisatum, und die 
Wurzeln von Iris florentisa und aroomuro curcuma. 

/») In der London Medico-Botanical Society. 1834. Febr. Bca- 
ttit hat die verschiedenen Blätter angegeben mit denen der Thee ver- 
fälscht wird. In England mischt man Blätter von Ulmen, Apfelbäumen, 
vom Weissdorn und Schlehendorn bei. 

§.225. 

Zufolge der Ton Cadet de Gassicourt, Frank «), Davt b) 
und Brande c) unternommenen Analysen der Thee-Blätter 
bestehen sie aus Eisen grünen dem Gerbstoff, Gummi, einem 
aromatischen Harz, Holzfaser, etwas Kleber und einer fluch- 
tigen Materie. Oudrt r/) , will ferner noch eine krystallini- 
sche Materie gefunden haben , die im warmen Wasser lös- 
lich sey, und nach dessen Verdunstung prismatische Crystalle 
bilde, welche er Theine nennt. Der grüne Thee enthält 
nach Brande mehr Gerbstoff als der schwarze» 

aj Berliner Jahrbuch <?cr Pharmacie 1798. S. 164. 
bj Gehlen Journal. B. 4 S. 377. 

cj Thomson Annales oj Philos. 1822. Nro. 3 p. 152. 
d) Nouvelle Bibliotheque Aledieale. 1727. Mars. 

§. 226. 

lieber die Wirkungen des Thees, den die Chinesen 
ohne Zocker nnd Milch trinken, sind die Aerzte sehr ver- 
schiedener Meinung. Jon qu kt, Bontekoe <z), Waldschwidt 
und andere, haben ihn ungebührlich mit Lob überhäuft, und 
als das beste Getränk zur Erhaltung der Gesundheit und 
Erreichung eines hohen Alters empfohlen. Die ausgezeich- 
netsten holländischen und englischen Aerzte dagegen, Boer- 

HAAVE, VAN SwiETBN , WHYTT , GULLEN , B ICKER, VAN DEN 

Bosch, Michel, van Geuns waren heftige Gegner des Thees. 
Bei der Entscheidung der Frage, ob sein Gebrauch wohl- 
thätig oder nachtheilig, und unter welchen Verhältnissen er 
es ist, müssen das Alter, das Temperament, die Lebens - und 
Beschäftigungs-Weise, sowie die Art des Thees, die Stärke 
seiner Zubereitung und die Zeit, in der er genommen, be- 
achtet werden. 
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Brauner Thee, nicht stark bereitet, mit Milch und 
Zucker versetzt, wodurch er verdünnt und seine incitirende 
Wirkung auf den Magren gemindert wird, in feuchten Lan- 
dern, bei kalter uud nasser Jahreszeit massig genossen, ist 
nicht nur als ein unschädliches , sondern als ein nützliches 
schwach reizendes Getränk zu betrachten. Einige Stunden 
nach der Mahlzeit getrunken erregt er den Magen zu grös- 
serer Thatigkeit, zu lebhafterer Bewegung und reichlicher 
Absonderung, wodurch er die Verdauung, noch im Mageu 
befindlicher schwer verdaulicher Speisereste befördert Fer- 
ner beschleunigt der Thee den Blutumlauf, steigert die 
Haut - und Lungen- Ausdünstung, und vermehrt die Abson- 
derung des Harns, denn durch die Nieren werden seine 
Bestandteile aus dem Blute ausgeschieden. Zugleich wirkt 
er unleugbar erregend auf das Nervensystem, erhöht die 
sensorielle Thatigkeit, und verursacht das Gefühl von Warme, 
Wohlbehagen und Munterkeit. Ganz vorzüglich sagt 6ein 
Geuuss Phlegmatikern und Menschen von lymphatischer 
Constitution zu. Blutreiche und sehr reizbare Personen 
regt er heftig auf, veranlasst Wallungen, und bringt das Ge- 
fühl von Hitze und Unruhe hervor. Gruner Thee wirkt 
viel heftiger als brauner Thee. 

Zum Frühstück und ohne Speise genommen ist der 
Tbee nicht zu empfehlen, und so nehmen ihn auch die 
Chinesen nicht. Bei nüchternem Magen verursacht er leicht 
Uebelkeit, eine stärkere Aufreizung des Nerven - Systems, 
Eingenommenheit und Betäubung des Kopfes, Schwindel, 
Herzklopfen und Zittern der Glieder. Diese Wirkungen, 
nebst grosser Schwäche, Schlaflosigkeit, krampfhaften Zu- 
fällen, erschwertem Athem, einem ängstlichen Gefühl von 
Beklemmung des Herzens, und selbst zuweilen Olmmacht, 
bringt auch sehr stark bereiteter und im üebermass ge- 
nommener Thee hervor, wie neuerlich Cous c) übt* Kyam d) 
gezeigt haben Für das kindliche und jngentflfche Alter e), 
sowie für das reizbare weibliche Geschlecht/), biesduders 
bei sitzender Lebensart, ist er ein ganz unpassendes Ge- 
tränk, und hat oft nachtheilige Wirkungen, die sich nach 
und nach einstellen, und schwer zu beseitigen sind. Durch 
seine Aufreizung stört er die Ernährung, macht mager, 
bleich, welk und kraukhaft reizbar und sensibel. f ■ 
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aj Bontrkos fReden %'oer het leben en de dood. Amtterd. 1685 
4 p. 17) rühmt sich täglich oft 50, 100 bis 200 Tassen Thee ohne 
Nachtheil getrunken zu haben. 

b} Durch die Beförderung der Harn - Absonderung scheint er die 
Disposition zur Erzeugung von Harnsteinen zu verhindern, die in 
China gleich dem Podagra, wie schon Kaempfer bemerkt, sehr selten 
ist. Dies ist aber vorzüglich auf Rechnung des massigen Gebrauchs 
der geistigen Getränke zu bringen. Die Engländer, obgleich sie starke 
Thee-Trinker sind, leiden oft an Harnsteinen und Podagra, weil sie 
sehr stark« Weine im Uebermass geniessen. 

Nach dem Zeugnisse von Camper, vah Geubs, Siäclaib, Thyssen 
Ii. a. ist in Holland , seit dem allgemeiner gewordenen Gebrauch des 
Theas die Steinkrankheit viel seltener geworden. 

c) London Mcdical Gazeue Apr. t. 1833. Colb schreibt der 
Einführung das Thees auch das häufige Vorkommen von Herzkrank- 
heiten zu. 

d) London Medico-Botanical Society 1834. Febr. 

e) Die schädlichen Wirkungen des Thees in diesem Alter haben 
in mitgetheilten Beobachtungen geschildert: Andbeb (Causes of the 
Epilepsy hystetic sit$ etc. p. 248) Lbttsom (a. a. O. p. 77), Tissot 
(\bhandlung über die Nerven und deren Krankheiten. Leipzig 1781 
I*. 3 S. 48 J t Pbrcival (N eue Sammlung auserlesener Abhandlungen 
zum Gebrauche practischer Aerztc. Leipzig 1818. B. 3 S. 701), |IIar- 
vbv (Ebend. S. 703), und Thyssen. 

f) Alle ausgezeichnete Aerzle Hollands, die als Gegner des Thees 
aufgetreten sind, stimmen darin üherein, dass seit des allgemeiner ge- 
wordenen Gebrauchs des Thees bei den höheren Ständen Hollands, 
Nervenleiden bei den Frauen häufiger geworden sind, sowie auch 
weisser Fluss und Mutterblutflüssc. 

§. 227. 

Bei dem hohen Preise des chinesischen Thees a) hat 
man Blätter und Biüthen europäischer Gewächse als Ersatz- 
mittel b) be nu tat. Aus der Familie der ätherisches Oel 
haltenden Lippen - Blumen bedient man sich der Salbei c), 
Melisse, des Ehrenpreises d) u. a., aus der Familie der Co- 
rymbiferen der bitteren , aromatischen und etwas adstringi- 
renden Biüthen der Gattungen Achillea, Artemisia, Belli* 
u. a., desgleichen die Blätter der nordischen Himbeere 
(Rubus artiem) und der Biüthen des Schlehenstrauchs (Pru- 
nns spinosa). In den chemischen Bestandteilen kommen sie 
keineswegs mit dem ächten Thce überein, doch sind die 
Aufgusse schwach reizende, und tonisshe Getränke J welche 
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die Haut - und Lupgen-Ausdünstuog befördern, und die Ab- 
sonderung des Harns vermehren. 

4 4 

aj In China vertreten bei den Armen die schwach bitteren und 
styptischen Blätter von Rhamnns theezans die Stelle des Thecs, in 
Cochinchina die von Teucriatn thea Lourciro, und in der Tartarei 
und Sibirien die von Rhododendrum Chrysanthemum , der sogenannte 
Zicgel-Thee. 

Die Malaien bereiten ans den Blättern der Glaphyria nitida aus 
der Familie der Myrtacccn, dem Baum des langen Lebens fKayownar 
parjang) genannt, einen Theo, der zu Bcncoolcn ein Ersatzmittel des 
chinesischen Thees ist. fLinnean Transact T. 14 p. 129). 

bj M. F. Lochäer De novis et exoticis Thee et Cafe succedaneis; 
in Ephem. Acad. Nat, Curios. Cent. 5 et 6 4pp. p. 145. 

J. II. Slbvogt De Thea romana et hungarica, sive silesiaca, 
aliisque ejus succedaneis. Jenae 1721. 4. 

Akdby Le The d'Europe. Paris 1712. 12. 

C. G. Stenzel resp. Feybbabebd Diss. de Salvia, in infuso adht- 
benda , hujusque prae Thea Chinensi praestantia. Vilcmbergae 
1723. 4. 

d) J. FaAücos Veronica theeicans, id est collatio Veronicae eu- 
ropaeae cum Thee chinico. Lipsiae. 12. ' 

F. Hoffmabn resp. C. W. Sattleb Exercitatio de infusi Veronicae 
efßcacia praeferenda herbae Thee, Balae 1694. 4. 

§. 228. 

In Süd -Amerika werden viele Gewächse zur Bereitung 
von Thee gebraucht, unter denen der Paraguay - oder Mat<5- 
Thee a) der bekannteste ist. Er wird aus den Blättern einer 
Art Stechpalme (Hex paraguaiensis St. Hilaire, I. gongonha 
Martins) bereitet, welche in Paraguay und einigen inneren 
Gegenden Brasiliens wächst b). Dieser Thee ist in Süd- 
Amerika allgemein im Gebrauche), und war es schon zur 
Zeit der Eroberung Paraguays d) durch die Europäer. 
Massig genossen wirkt er aufregend, in grosser Menge ge- 
trunken bringt er Trunkenheit und Zittern der Glieder 
hervor. 

In Brasilien bereitet man auch Thee ans den Blättern der 
Lantana pseudo-thea. In Mexiko und Guatimala werden die 
Blätter der Psoralea glandulosa allgemein als Thee gebraucht, 
die den Namen Yerba - Thee fuhren. In Neugranada oder 
Colombia liefert Alstonia theaeformis Mutis (Symplocos als- 
toma Pers.) einen sehr beliebten Thee, der dem chinesischen 
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nicht nachsteht, und unter dem Namen des Thecs von 
Santa-Fe* de Bogota bekannt ist. Die Blatter sind adsttfn- 
girend und färben den Speichel gelb. Ferner bedient man 
sich in Peru des Abgusses der Blatter von Erythroxylou 
coca, und in Mexiko Ton Chenopodium ambrosioides. 

a) Vibby Note sur le mate s ou the de Paraguay; im Journal de 
Pharmacie i832. Mars. p. 137. 

Aoc. de St. Hilairh Note sur l'herbe de Paraguay \ in Gcillbmin 
Archive* de Botanique T. 1 />, 29. 

b) Vorzüglich wird er in den Provinzen Parana itnd Uruguay ge- 
sammelt, und in grossen Quantitäten nach Peru, Quito, Chili uud den 
Provinzen am La Plata- Strom eingeführt. In Brasilien wächst er in 
der Gegend von Curitiha in der Provinz St.. Paul. 

ej Die Einwohner halten ihn immer vorräthig, und Niemand un- 
ternimmt eine Reise, ohne eine Quantität dieses Thcrs mit sieb zu 
führen. Man bereitet ihn durch Begiessen der Blätter mit hrissem 
Wasser, und schlürft ihn durch eiue silberne Röhre ein. Meistens 
wird ihm etwas Citronensaft und Zucker zugesetzt. 

d) Deutet der alte Gebrauch des Thees in Süd-Amerika wohl auf 
eine frühere zwischen diesem Welttheü und Japan oder China bestan. 
dene Vctbindung hin? 

§. 229. 

Auch Nord-Amerika hat viele Gewächse, die zur Be- 
reitung theeartiger Getränke benutzt werden. Zu diesen 
gehört Ledum iatifolinm und paiustre, der Labrador- oder 
James-Thee a) , der nach Bacon's Analyse c) [grünes Harz, 
Gerbstoff, Gallussaure und eine bittere Materie enthalt. 
Ferner ist aufzuführen, der Thee der Apalachischeit Ge- 
birge von Prinos glaber, Vi humum cassinoides und Cassiue pe- 
ragua (Hex vormtoria'), der eine leichte Berauschung her- 
vorbringt, der Neu -Jersey- Thee von Ceanothus americanus 
und der Oswego-Thee von Monarda didyma und purpurea. 
Dieser Getränke bedienten sich die Indianer schon bei der 
Entdeckung Amerikas durch die Europaer. 

Selbst in IVeuholland und auf den Südsee-Tnseln sind 
theeartge Getränke im Gebrauch. In jenem Lande benutzt 
man die Blätter der Correa alba, aus der Familie der Dias- 
meen, auf den Südsee - Inseln die von Leptospermum thea 
Smith, und Melaleuca scoparia, aus der Familie der Myrta-' 
ceen, sowie von Smilax glyciphyilas und ripogouum Smith. 
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a) Der Labrador -Thcc ist ein «ehr beliebtes Getränk der Pelz • 
Händler und Canadischen Jäger, den Cap. Franklin häufig gebrauchte 
bei seiner mit so grossen Mühseligkeiten verbundenen Heise nach den 
Küsten des Polarmcers. 

b) Notice d'une analyse du the de James ; im Journal de Phar» 
macie. T. 9 p. 558. 

C) Chocolate, 

J. de Cordebas Del chocolatc. Mexico 1609. 

Babthelbmy Marradojc Del chocolatc Dialogo. Sevilla 1618. 

A. Colmerero db Ledbsha Curioso tratado de Ja naturaleza y calidad 
del chocolate. Madrid 1631. Chocolata Inda, opusculum de 
qualitate et natura Chocolatae, curante Severiko in latinum trans- 
lalum. Norimbergae 1644. 12- Ins Französische übersetzt von 
Rf.ne Mobbau ; ins Italienische von A. Vitriolo. Roma 1666. 
Felix Tamaoüjso. Venetia 1678. 12. Ins Englische von J. Cham- 
BBBLAIBB. London 1694. 12. 

M. Dupobt resp. C. Brissbt Diss. An salubris usus chocolatae? Affirm. 
Parisiis 1661. 4. 

H. Stcbbb The Indian Ncctar, or a discourse concerning Chocolata. 
London 1662. 8. 

T. M. Brahcaccio De usu et potu chocolatae. Romac 1664. 4. 

W. IIccrbs A discourse of the Cacao-nut-tree, and ihe use of its fruit, 
with all the ways of making Chocolate, printed with bis Ame- 
rican physican. London 1672. 12. 

E. Bacrot resp. F. Foucadxt Diss. An chocolatae usus salubris? AiFirm. 

Parisiis 1684. 

J. P. Eysbl De chocolatae usu et abusu. Erfordiae 1694. 4. 
M. Mappos resp. J. C. Hoth Diss. de potu Chocolatae. Argentorati. 
1695. 4. 

J. B. Fblicb Parere intorno all'uso della cioecolata. Florent. 1710. 
Histoire naturelle du Cacao et du Sucre. Paris 1719. Amsterdam 
1720. 12. 

J. Stahl De chocolata Indorum, ejusque viribus inedicis. Erfordiae 
1736. 

F. E. Brückmarr De avellana Mexicana. Helmstadii 1721. 4. 

Relatio historico-botanico-medica d« Avellana mexicana , vul<:o 

Cacao dicta. Brunsvigac 1728. 4. 
A. O. Goelicee De balsamo cacao. Francofurti ad Viadr. 1736. 4. 
H, T. Barob resp. L. G. Limonbier An senibus chocolatae potus utilis ? 

Affirm. Parisiis 1739. 
Milhao Dissertation sur le Cacaoycr. Montpellier 1746. 8. 
J. F. Cartheüjer De chocolata analcpticorum principe. Francofurti ad 

Viad. 1763. 4. 

C. Lihne resp. A. Hoffmarb Diss de potu Chocolatae. Upsaliae 1765-4. 
Amoenitat.|Academ. Vol. 7 p. 254. 
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Observation sur Ic Cac3o et tut le Chocol'at. Paris 1772. 12. 
V. Lardizabal Memoria sobre las utilidadcs dei cliocolat». Pumplona. 
1788. a 

§.230. 

Die Grundlage dieses ursprünglich mexikanischen Ge- 
tränks bilden die fetthaltigen Samen des Kakao-Baums (Theo 
broma cacao), aus der Familie der Sterculiaceen , im war- 
men Amerika und auf den Antillen einheimisch a). Die ge- 
rösteten Bohnen werden durch Stossen in eine weiche Masse 
verwandelt, der man Zucker, oft auch Gewürze, beson- 
ders Vanille oder Z im rat b) zusetzt, und dann zu Tafeln 
formt. 

Die Kakao enthält ein weisses concretes Fett, die Ka- 
kao-Butter c), Satzmehl und muthmasslich noch eine stick- 
stoffhaltige Materie, Emulsin. Durch das Rosten wird em- 
pyreumatisches Oel und ein besonderes Aroma erzeugt, 
deren Menge nach dem Grade des Röstens verschieden ist. 
Hinsichtlich der Bereitungs-Art unterscheidet man zwei Sor- 
ten Chocolate, die Spanische und Italienische. Bei jener 
werden die Bohnen sehr wenig geröstet, sie enthält daher 
viel Kakao-Butter und Satzmehl, wenig Empyrem, und zeigt 
eine rothbraune Farbe. Bei dieser hingegen sind die Boh- 
nen stark geröstet, wodurch die Kakao-Butter und das Satz- 
mehl zum Theil zerstört und viel Empyrem gebildet wird. 
Ihre Farbe ist schwarzbraun. Hiernach sind ihre Eigen- 
schaften und Wirkungen verschieden. Die Spanische Cho- 
colate ist mild, von angenehmem Geschmack, sehr nahr- 
haft und wirkt wenig erhitzend, doch ist sie ihres grossen 
Fettgehalts wegen schwerer zu verdauen. Die Italiäniscbe 
Ghocolade dagegen ist bitterer, gewürziger, erhizt mehr, 
wird leichter verdaut und erregt Durst. 

Die Chocolate ist ein sehr nahrhaftes und restauriren- 
des Getränk, und dies um so mehr, wenn sie mit Milch und 
Eiern bereitet wird. Zugleich wirkt sie durch das Empy- 
rem erregend und erhitzend. Die ohne Gewürz, die soge- 
nannte Gesundheits-Chocolate, ist schwerer verdaulich. Der 
Zusatz von Gewürzen befördert die Verdaulichkeit, macht 
sie aber erhitzender, die Biutbewcgung beschleunigend und 
das Nervensystem aufregend. 
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Die Vanille ertheilt ihr die Eigenschaft eines Aphrodi- 
siacums. Der reichliche und öftere Gennas der gewürzten 
Chocolate, der für das kindliche Alter ganz unpassend ist, 
verursacht Wallungen, bewirkt leicht Verstopfung, und dis- 
ponirt zu Blutflüssen, besonders Hämorrhoiden. 

• < » 

a) Man unterscheidet im Handel mehrere Sorten Kakao, vorr Ca- 
racas, Berbiche^ Surinam, und den Antillen. Erstcrc wird für die 
beste gehalten. Die : Bohnen werden, nach der Ermke, 3Q bis 40 Tage 
unter der Erde aufbewahrt, um ihnen einen scharfen Geschmack zu 

benehmen. 4 . . -> T a vi: • i« ,•; .'• j i> 

b) In Mexiko werden oft Piment, Cardamomcn oder Kelten liel- 
gemischt, wodurch die Chocolate, whr erhitzend wird. 

cj Chbvbboi. a. a. O. Guibourt und Hbbry Journal de Chi, nie 
mtdicalt T. i p. 177. 

VIII. Gegokrene oder geistige Getränke. 

g. 231. 

Getränke, die ausser der Eigenschaft den Darst zu stil- 
len, noch die Zunge auf eine angenehme Weise erregen, 
und eine erquickende, belebende und erheiternde Wirkung 
haben , werden seit den ältesten Zeiten auf verschiedene 
Weise bereitet Man benutzt dazu Substanzen, in denen 
Zucker oder Starkemehl mit einer stickstoffhaltigen Materie 
vorkommt, und die im nassen Zustand bei einem gewissen 
Wärme -Grad und unter Mitrairkung der atmosphärischen 
Luft in die geistige Gährung gerathen, wobei sich Kohlen- 
säure entbindet und Weingeist erzeugt wird. 

Durch Gährung erzeugte Getränke, nach denen die 
Genuss-Sucht des civilisirten wie des rohen Menschen gleich 
lustern ist, sind der Wein, das Bier und der Brauntewein. 
Es ist kaum zu bezweifeln, dass diese Getränke dem Wohl 
der Volker mehr Nachtheil als Vortheil gebracht haben. 
Die chemische Znsammensetzung, die Eigenschaften und 
Wirkungen dieser Getränke wollen wir näher betrachten. 

Ä) Wein. 

J. B. Cohfalonbriüs De vini natura, ejusque alendi ac medendi fucul- 

tate. Basileae 1535. 8. 
J. PnAEPBCTus l)e diversorum vini generum natura liber. Vcnetiis 

1559. 8. 
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Ii. DoDowAers Historia vitii vinique. Coloniac 1580. 8. 

A. Bacgius D« naturali vinorum historia, de vinis ltaliae et de con- 

. viviii antiqnorum Libri scpteiu. Romae 15%. fol. 
P. Mim Discorso della natura del vino, dcllc sue differenze, del tuo 

uso retto. Firenze 1596. 8. 
P. A. Cenoohefius De admirandis vini virtulibus libri t res. Antverpiae 

1627. 8. 

M. Tirellus De historia vini et febrium libri duo. Vcnetiis 1630. 4. 

De la Vigse Ergo vinura lac senuro. Parisiis 1635. 4. 

L. Meysohhier Ocnologie, ou discours des vins. Lyon 1638. 12. 

P. J. Sachs a Lewekhaimb 'j4 t uxäoyQu<pta , sive Vitis viniferae rjusque 

partium consideratio physico-philologico «historico - roedico - chi- 

roica. Lipsiae 1661. 8. 4 

F. Hoffmash De natura et praestantia vini rbenani in njcdicina. Ha- 

lae 1703.4 

A. E. Bubchner Diss. de vino ut medicina et veneno. Halac 1756. 4. 

J. Gardiker Diss. de Vino. Edinburgi 1758. & 

J. IL Schosulak Diss. de Vinis. Viennae 1767. 8. 

C. F. Jaeger resp. J. J. Reuss Mutta c t Vioa Nectarina, examine po- 

tissmum hydrostatica cxplorata. Tubingae 1773. 4. 
E. Barby Observations hiatorical , critical and medical on the Wines 

of tbe aneients, and the analogy between theo» and modern 

Wines. London 1775. 4. 
S. Douglass An aecount of the Tokay and otber wines of Hungary; 

in Philos. Transact. Vol. 63 p. 292. 
A. Fabbrom DelP arte di fare i Vino. Firenze 1787. 8. 
J. Croft A treatise on the Wines* of Portugal, also a dissertation on 

the naturc and uje of Wines in general, iiuporled into Great 

Britain. York 1787. 8. 
J. Rejss Vom Rheinweine. Mainz 1791- 8. 

G. A. Bcrmeister Dis». de usu vini medico. Gottingae 1797. 4. 

W. Sakdford Fwe practical remarks on the medicinal efTeet of wine 

and spirits. London 1799- 8 
J. C Povcet Dssai sur les qualites et l'emploi hygienique du vin. 

Paris 1805. 

E. Lobenstein - Loebel D;c Anwendung und Wirksamkeit des Weins. 

Leipzig und Altcnburg 1816. 8. 
J. Serviere Der theoretische und practische Kellermeister. Frankfurt 

1817. 8. Ausg. 3. 

G. H. Ritteb Die Weinlehre. Mainz 1817. 8. 
Chaptal L'art de faire le vin. Paris 1819. ed. 2. 
C. Graff Der Moselwein als Getränk und Heilmittel. Bonn 1821. 8. 
G. SEGüin Instruction sur l'usagc du vin. Paris 1822. 8. 
Alex. HEnDERsoN The history of ancient and modern Wines. Lon- 
don 1824. 



Digitized by Google 



J. Mitzcem Der rheinische Weinbau. Heidelberg 1827. 8. . 
G. Sc.iier.TZ Diss. de vino. Berolin 1829. 8. 

§.232. 

Wein wird aus vielen Zuckerhaltigen Säften bereitet, 
und ist nach deren Mischung in der Farbe, dem Geruch, 
Geschmack und seinen Wirkungen verschieden. Am früh- 
sten wurde wohl der im wärmeren Asien wildwachseude 
Weinstock zur Erzeugung von Wein gebaut a); denn die 
Bekanntschaft des Menschen mit dem Trauben-Wein reicht 
bis in die graueste Vorzeit, und seine Erfindung ist in Sa- 
gen und Mythen gehüllt. 

Der ausgepresste Saft der reifen Trauben, der Most, 
besteht aus Wasser, einem flüchtigen Riechstoff, Farbstoff, 
krümlichen und Schleim-Zucker, Gummi, Pflanzen-Gallerte, 
Gerbstoff, kleberartiger Materie, etwas freier Aepfel - und 
Wein-Säure, Weinstein oder weinsaurem Kali, äpfel - und 
weinsaurem Kalk, nebst einigen anderen Salzen b). Das quan- 
titative Verhältnis8 dieser Bestandtheile zu einander ist in 
dem Safte der grossen Anzahl von Trauben- Sorten, nach 
dem Klima, Boden und den Lagen, in denen sie gewachsen, 
der Cultur und der herrschend gewesenen Witterung un- 
gemein verschieden; worüber indess noch wenige chemische 
Analysen angestellt worden sind. 

Der süsse Most ist ein angenehmes, demulcirendes, und 
schwach nährendes Getränk, das auflösend und harntreibend 
wirkt. In grosser Menge genossen verursacht er starke 
Gas- Entwickelung im Nahrungsschlauch, Kolik und Durchfall. 

a) Sickler üeber die älteste Geschichte des Wcinstocks. 

Die Phönicier «ollen den Weinitock nach Griechenland, der Bar- 
barei, Italien, dem südlichen Frankreich und Spanien verpflanzt haben. 
In das mittlere Frankreich, die Schweiz, nach Deutschland an die 
Ufer der Mosel, der Maas, des Rheins, Neckars und der Donau wurde 
er durch die Römer, und nach Franken und an die Elbe und Saale 
durch Mönche eingeführt. 

b) Geiger (Magazin für Pharmacie B. 7 S. 165), der den Saft un- 
reifer Trauben analpirte, fand in ihm noch phosphorsauren, schwe- 
felsauren nnd salzsauren Kalk, und in der Asche kohlensaures, schwe- 
felsaures uno etwas salzsaures Kali. 

§. 233. 

Bei einer Luft- Warme von 10 Grad R. geht der Most 
iu Gährung über, wobei er sich trübt, Luft verschluckt, 
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eine höhere Temperatur annimmt und kohlensaures Gas 
entbindet a). Die Fermentation stellt sieb um so früher 
ein und verlauft um so rascher fl), je wärmer die Luft und 
je grösser der Gehalt des Mostes an Zucker ist, der Ton 
der Warme des Klimas und des Sommers abhängt. Dabei 
verliert er schnell seine Süsse, nimmt einen prickelnden, 
stechenden, etwas bitterlichen Geschmack an, und verbrei- 
tet weingeistigen Duft. Der Weingeist erzeugt sich aus der 
Zersetzung des Zuckers, und die Trauben geben einen Wein, 
der um so feuriger und reicher an Alkohol ist, je reicher 
sie an Zucker sind. Nach und nach schlägt sich bei fort- 
schreitender Gährung das aus der Pflanzen-Gallerte und der 
kleberartigen Materie bestehende Ferment, mit den im 
Moste schwebenden Materien, als Hefe zu Boden, und der 
junge Wein fängt an hell zu werden. 

Hiermit ist die erste und Haupt- Gährung beendigt. 
Der klare Wein wird nach einiger Zeit von den Hefen ab- 
gelassen, und in wohl verspundeten Fässern in kalten Kel- 
lern aufbewahrt Eine langsame, kaum merkliche Gährung 
dauert in guten Weinen noch Jahre lang fort, denn nicht 
aller Zucker wird bei der ersten Fermentation in Alkohol 
verwandelt, und geht erst nach und nach in Weingeist über. 
Hierdurch kommt der Wein zur Reife. Leichte W r eine 
sind bald trinkbar, die edelen aber erlangen ihre ganze 
Kraft erst nach mehreren Jahren. 

.; . . • i* . .. .. 

■ ». 

a) Nach den eudiometrischen Versuchen über die bei der Gäh- 
rung eintrclenden Veränderungen der Luft, verschwindet Sauerstoff 
und es enthindet sich Kohlensäure. Th. De SAussuae fBUL univers. 
Juin 1834 p. 113) will auch eine Verminderung des Stickgases be- 
merk l haben. 

b) Eine hohe, die Gährung zu «ehr heschleuuigendB Temperatur, 
ist der Erzeugung eines guten Weins nicht günstig, indem das flüch- 
tige Aroma mit vielem Weingeist verfliegt, 

§.234. 

Der Trauben -Wein ist eine innige Verbindung von 
Wasser, Weingeist, einem flüchtigen riechenden Prinzip, 
Farbstoff, Gerbstoff, Zucker, Gummi, Ferment, einigen Säu- 
ren und Salzen. 
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« 

Der Alkohol, der wichtigste Bestandteil des Weins, seheint 
das Bindungsmittel für die übrigen im Wein enthalteneu Ma- 
terien abzugeben. Wird er durch Destillation ä) entfernt, so 
trübt sich der Wein. Seine Menge ist in den Weinarten nach 
der Menge des im Most vorhanden gewesenen Zuckers höchst 
verschieden b) und spielt von 7 bis 25 Procent c). Von ihm 
hangt die excitirende Wirkung, das Feuer des Weins, ab. 
In sehr alten oder abgelegenen Weinen scheint sich auch 
etwas Essig-Aether zu erzeugen. 

Das riechende Prinzip, das Gewürz, der flüchtige Duft, 
die Blume des Weins (le bouquet), bei den Weinarten 
so viele Verschiedenheiten darbietend, rührt wahrscheinlich 
von einem flüchtigen Oel her, welches in den Schalen der 
Beeren, wie bei anderen aromatisch riechenden Früchten, 
seinen Sitz hatte d). Bei der anfangenden Gährung, vor dem 
Keltern, wird es durch den Weingeist ausgezogen. Dass 
das riechende Prinzip mit dem Alkohol verbunden ist, er- 
hellet daraus , dass es an langsam von Wein abdestilürtem 
Weingeist noch zu erkennen ist. Durch Kochen des Weins 
wird die Blume schnell entfernt 

Der Farbstoff des Weins ist an der inneren Flache der 
Schale oder der äusseren Fruchthülle (Epicarptum) enthal- 
ten, und wird bei der beginnenden Fermentation durch den 
Weingeist ausgezogen, wovon die Farbe des Weins abhängt e) 
die sehr verschieden ist/). Bei der Erzeugung von rothen 
Weinen lässt man die Trauben mit den Schalen, auch mei- 
stens mit den Kämmen, einige Tage lang gähren, damit der 
sich bildende Weingeist den Farbstoff ausziehe. Blaue 
Trauben, die nicht mit den Schalen gegohren haben, ge- 
ben einen hellen Wein. v 

Gerbstoff findet sich besonders reichlich in dem aus 
blauen Trauben bereiteten Weine. Er wird aus den Scha- 
len g) , Kernen h) und Traubenstielen um so reichlicher 
ausgezogen, je länger die Trauben bis zum Keltern aufbe- 
wahrt werden. Von ihm rührt der herbe Geschmack der 
rothen Weine her, der sich beim längeren Lagern vermin- 
dert, indem sich der Gerbstoff mit dem Farbstoff und 
Weinstein an die Wandungen der Fässer absetzt. 

Tic*riaan'i Pbyiiolo^ir. 3 Bd. 20 



1 
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Der Wein icheint auch in geringer Menge eine harzige 
oder wachsartige Materie zu enthalten, die wohl gleichfalls 
Ton den Hülsen i) und Kernen k) abstammt. 

Der Gehalt der Weine an Zucker ist sehr verschieden. 
In den meisten in Deutschland und Frankreich erzielten 
Weinen findet sich nur wenig Zucker, dagegen sind die in 
südlichen Ländern gewachsenen Weine sehr zuckerreich. 

Der Wein enthält freie Säuren und röthet Lack- 
mus-Papier. Die Säuren sind Aepfelsaure l) 9 Weinsäure 
und vielleicht etwas Essigsäure. Reichlich finden sie sich 
in den in nördlichen Ländern, in ungünstigen Lagen und 
aus schlechten Trauben-Sorten erziehltcn Weinen m). Die 
Salze im Wein sind sehr zahlreich und mannigfaltig.. Die 
gewöhnlichen sind Weinstein oder doppelt weinsaures Kali, 
saurer weinsaurer Kalk, aepfelsaurer, phosphorsaurer, schwe- 
felsaurer und salzsaurer Kalk, und etwas schwefelsaures und 
salzsaures Kali. In grösster Menge sind sie im rothen Wein 
enthalten und werden zum Theil aus den Trauben-Stielen 
ausgezogen, wenn der Most mit diesen längere Zeit gährt 
In dem Masse als sich der Weingeist bei der langsamen 
Gährung vermehrt und Wasser durch die Wandungen der 
Fässer verdunstet, schlagen sich die Salze, die im Weingeist 
nicht löslich sind, nieder,* und inkrustiren die Fässern). 
Die verschiedenen Weinarten enthalten noch manche an- 
dere Salze und Erdarten o), die von dem Boden herrühren, 
in dem die Reben gewachsen sind. 

Kohlensäure endlich findet sich reichlich in allen jungen 
und schäumenden. Weinen, bei denen man die Gährnng ab- 
sichtlich unterbrochen hat. 

a) Der Alkohol wird nicht, wie Fabbzohi angenommen halte, erst 
bei der Destillation erzeugt, sondern er ist, wie Brande und Gay-Lus- 
äac f Annales de Chimie T. 86 p- 175) erwiesen haben, schon ganz 
gebildet vorhanden. 

h) Die Menge des Weingeistes nimmt im guten Wein mit dem 
Liegen zu, indem sich ein Tbeil des Zuckers bei der fortdauernden 
langsamen Gährung in Weingeist verwandelt Fei langer Lagerung 
scheint aber Weingeist mit Wasser durch die Fässer zu verdunsten, 
wodurch die Menge des Alkohols vermindert wird. 

Weingeist wird vielfältig den Weinen zugesetzt, um sie feuriger 
zu machen, was besonders in England der Fall ist. 
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c) Neümann Ueber den Gebalt der Weinarten an Weingeist und 
Wasser; in der medizinischen Chemie. Zölüchau 1752. 4. B. 2 Th. 3 
Seite 637. 

Bbahde in Philosoph. Transact. Y. 1811—1813. Quart. Journal 
of Science» T. 4 p. 289. London Medical and Physical Journal T, 
60 p. 165. Neues Journal von Tromnisdorff B. 5 S. 412. 

Proot in Edinburgh Journal of Sciences T. 1 p. 163. 
Geiger ücber den Gehalt an absolutem Weingeist in Rheingauer 
/ und Pfälzer-Weinen ; im Magazin für Pharmacie B. 19 S. 263. 

Julia Fohtrsellb Recherches sur Us quantties ctalcohol <jue 
contiennent les prinäpaux vim de la France j im Journal de Chimie 
medicale 1827 Juillet p. 372. 

Gikjal Ueber den Weingeist- Gehalt der besten portugiesischen 
Weine; im Pharmaceutischem Controlblatt. B. 2 S. 769. 

A Y>j Emen aromatischen Duft verbreiten vorzüglich die braunen und 
weissen Muskat-Trauben, die weissen Riesslinge und die Orleaus-Trau- 
ben, r.us denen der edelste Rheinwein erzielt wird, welcher sicii durch 
j c feinste Blume auszeichnet 

Die Römer pflegten den Wein auch dadurch zu würzen , dass sie 
ihn vor dem Genuss über Veilehen oder Rosen gössen, von welcher 
Bereitungsart Apiciüs handelt. , , 

ej Fa. Nxbs von Esesbeck. Ueber den Farbstoff der blauen Wein« 
Trauben, eine botanisch - chemische Untersuchung ; im Archiv des 
• Apotheker-Vereins im nördlichen Teutschland. B. 20 S. 193. 

//' Die Farbe der Trauben- Sorten ist wie bekannt sehr verschie- 
den, und so auch der ans ihnen erzielte Wein. Schwarz ist die Fär- 
ber-Traube ( Teinturier J , aus welcher der Vino tinto bereitet wird 
blauroth sind die Burgunder-Trauben ; kupferfarben die Tramincr-und 
Ruländer-Trauben, aus denen der Yin gris de Bar gepresst wird ; braun 
die dunkelen Muskat-Trauben, woraus der Malaga gemacht wird ; hoch/* 
gelb die hellen Muskat-Trauben, aus dem der Frontignan bereitet wird; 
hellgelb die Riessling - Trauben , woraus der beste Rheinwein ge- 
presst wird. 

l ■ Die farbedde Materie wird bei der Einwirkung des Sonnenlichts 
upft der Luft oft dunkler, wie beim Frontignan. Beim Altwerden des 
ro^iien Weins schlägt sich ein Theil des Farbstoffs mit dem Weinstein 

nieder. 

TT * 

g) Nees von Esenbbck hat das Vorkommen von Gerbstoff in den 
Traubenhülsen nachgewiesen. Er giebt ihn als eisengrünenden Gerb- 
stoff an, er ist aber eisenbläuender. 

h) Gerbstoff ist auch in den Kerrien vorbanden, und zwar wie 
es scheint mehr in den von blauen als weissen Trauben. 

. i) Nebs von Eaebbbcb. * hat aus den blauen Traubenhülsen durch 
Weingeist ein grünlich -gelbes eigentbüuiliches Hartharz ausgezogen, 
das vielleicht eine wachsartige Materie ist. 

20* 
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Eine solche Materie ist auch in den Schalen der gelben und weis- 
sen Trauben vorhanden, und von diesem röhrt vielleicht die Firne, der 
Firniss her , wie es die Weinkenner nennen, den man an sehr alten 
Rheinweinen stark schmeckt. 

hj Julia Foktehellb {Journal de chimie medicale 1827 Fevr. 
p. 56) und Schwbihsbebgbb (Geiger's Magazin für Pharmacie 1828. Mai 
S. 159) haben aus den Kernen ein gelbes, fast geruchloses und süsses 
Oel gepresst. Ob von diesem etwas in den Wein ubergeht ist nicht 
ausgemacht, doch wahrscheinlich. * \ 

lj Nach einigen Chemikern, Proust und Chaptal, soll der Wein 
auch Citonensäure enthalten. 

m) Die Menge der freien Sauren lässt sich durch Zusatz von 
Kalk oder Kreide zum Most vermindern, was schon bei den Römern 
Brauch war. 

nj Daher verlieren die rothen Weine, die sehr reich an Salzen 
sind, nach und nach durchs Liegen ihre Rauhheit, und sie werden 
milder und feuriger. Dem stärkeren Verdunsten des Wassers durch 
die Wandungen der Fässer ist es wohl zuzuschreiben, dass die rothen 
Bordeaux Weine auf Speichern schneller zur Reife kommen als in 
Kellern, indem die Salze früher abgesetzt werden. 

o) Der Mosel-Wein, auf Thonschiefer wachsend, enthält nach 
Griff äpfelsaure und essigsaure Talkerde und salzsaure Thonerde. 
Zuweilen findet sich auch etwas Kieselerde im Wein. 

§. 235. 

Der Wein bietet in dem Mengen-Verhältniss und der 
Combination der in seine Mischung eingehenden Bestand- 
theile eine ungemein grosse Mannigfaltigkeit dar. Diese 
hängt ab, nicht nur Ton den zahlreichen Spielarten der 
Trauben, aus denen er bereitet wird, den Ländern, Gegen- 
den, dem Boden und Lagen, in denen er gewachsen ist, son- 
dern ist auch nach der Cultnr, den angewendeten Düngungs- 
mitteln, der herrschend gewesenen Witterung, der Zeit der 
Lege, dem bei der Wein-Bereitung beobachteten Verfahren, 
und nach der Beschaffenheit der Fässer verschieden. Auch 
hat die Temperatur und der hygrometrische Zustand der 
Keller, in denen er aufbewahrt wird, darauf einigen Einfluss. 
Diese Verhältnisse bedingen die Eigenschaften des Weins 
und seine Wirkungen auf die thierische Oekonomie, welche 
bei der Wahl des Weins im gesunden und kranken Zustand 
sehr zu beachten sind. Die Hauptverschiedenheiten der 
Wein -Arten wollen wir versuchen in einigen allgemeinen 
Zügen anzudeuten. 
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Zunächst lassen sich die Weine eintheilen in schäumende 
und nicht schäumende, säuerliche und süsse, und ferner 
mch der Farbe, in weisse und rothe Weine. 

i §• 236. 

Die säuerlichen, oder doch nicht mit auffallender Süsse 
begabten Weine, die in Deutschland am häufigsten im Ge- 
brauch sind, zerfallen in weisse und rothe Weine. Von 
guten weissen deutschen Weinen verdienen genannt zn 
werden. 

1. Rheinweine, und unter diesen vor Allem, die vorzüg- 
lichsten, durch die lieblichste Blume, das feinste Gewürz 
und den meisten Geist a) sich auszeichnend, die aus Riesa- 
ling - oder Orleans -Trauben bereiteten eigentlichen Rhein« 
gauer, der Johannisberger, Grafenberger, der Rüdesheimer 
Hinterhäusser und Berg-Wein, der Markebrunner, Steinber- 
ger, Rothenberger. Dann folgen die Geisenheimer, Hattenhei- 
mer, Erbacher u. a. Ferner sind von Rheinweinen aufzu- 
führen, der Hochheimer, Niersteiner, die Liebfrauenmilch bei 
Worms, der Scharlachberger bei Bingen wachsend, sowie 
der Laubenheimer und Bodenheimer. 

2. Franken-Weine, Leisten- und Stein- Wein, Salecker, 
Werthheimer uud Klingenberger auf den Bergen an den 
Ufern des Mains wachsend. 

3. Pfälzer- und Haard- Weine, als Forster, Ruppertsber- 
ger, Deidesheimer, Wachenheim er , aus Kiessling und Tra- 
miner-Trauben gepresst. 

4. Mosel- Weine, unter denen die ausgezeichnesten sind 
Zeltinger, Dousempnder, Pisporter, Manuebacher, Braune- 
berger. 

i 5« Bergsträsser und Neckar-Weine, darunter der beste, 
der Weinheimer Hubberger. ,iut.. 
Markgräfler Weine, besonders Laufner und Sulz- 

' 'ton feinen, geistigen, weissen französischen Weinen' 
erwähne ich: . & . . , , fli , v 

1. Der Burgunder, des Montrachet und Meursault aus 
Hochburgund, und des Chablis aus Niederburgund. 

2. Der Bordeaux - Weine , des St Bris, Haut Preignac, ' 
BommeSjHautBarsaCjSauterne^arbonieuXjBeronSjCoteSjRion, 
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3. Der Rhone- Weine, des Hermitage blanc, Cete* rotie 
blanc, St Peray. 

Die weissen französischen Weine, obgleich viel Feuer 
und Gewürz habend, stehen den guten Rheinweinen in der 
Blume nach, enthalten aber weniger Säure, und mehr Al- 
kohol, und sind erhitzender 6). 

Die gewöhnlichen Land weine Italiens c) werden jung 
getrunken, sind leicht und schmecken oft nach Pfirsichblät- 
tern, wenn sie an solchen Bäumen gezogen sind. Von 
säuerlichen weissen Weinen sind zu nennen, der Albano, 
Montessiascone, Orvietto. 

Ein weiser säuerlicher Wein Ungarns ist der von Oe- 
denburg, der einen eigentümlichen Erdgeschmack hat 

a) Hundert Theile deutschen an absolutem an trockenem 

weissen Weins enthalten Weingeist, Rückstand nach 

Rudesheimer 1822 12,65 5,39 Geiceh 

— — 1800 12,2z i Zw 

- - 1811 1<V?2 , . Bbakdb 
Hacbheimer %2 J (ß ,a <hJ*,K 
Geisenheimer 1822 11,6 3,05 GEigia 
Markebrunner — 11, 6 ' 5,10 — 
Welheimer Hubbcrger - 11, 7 * 2,18 - 

• fcebfraumilch - 10,«2 2,27 

Octricher 1804 10,66 Ziz 

Dienheinier 1825 9,84 24$ Geiger 

- Hundert Theile visier en^aUen. an absolutem • % 

» ' französischer Weine. . . < Weingeist ., nach 
Sauterne 14,22 i; t . Bjuspt 

Im/- , £ Ärsac i . t^M^J^- ' -r" 

„ Vennay 12,32 — . 

t^'e^Zär Itii der alten Römer waten als. auegezeichnete Wein« be- 
kannt, der Falerner und Massische Wein , die im allen Campanien 
auf de> Gebirgskette wuchsen, die sich veft Sinucssa, Terr« di rannte 
dragonc, bis nach Voltorno, in einiger Entfernung von der Rüste ^e* 
G^fo.. di j&aeta. hinziehe . Die Römer unterschieden drei Arten "ifaler- 
ner/Vinnm gaurianum, der auf dem höchsten T*heilc , 'V," faustmnum, 
der in der Mitte, und V. falernum, der am Fusse des GebiWS 1 wuchs. 
Irl gtc4t!m Wnfe stand der unter dem Consulat von Gprmis gewachsene 
Falerner. fPtttonius Satyric. C. 10). Hofcats rühmte dl»Masä<Whe« 
Wein, der zunächst bei Sinöessa gebant wirf de, und denSorentfitfC der 
jenseits das Vesuvs, längst, de#i ai|dlichen Horn de*#*H<| di JSapeU 
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wuchs. Mit den Wein-Sorten, deren Hobats gedenkt, hat sich Guus 
beschäftigt. Die Italienischen Weine der alten Römer aind aufgezählt 
▼op Athekaels (Vtipno sophiitar Lib. i Cap. Mj. 

■ 

§. 287. 

Die leichten säuerlichen Weine, gehörig abgelegen, 
und massig genossen, geben ein passendes Getränk bei der 
Mahlzeit ab. Sie löschen den Durst gut, erregen den Ma- 
gen in geringem Grade, ohne ihn zu überreizen , steigern die 
Nerventhätigkcit und beschleunigen den Blutnmlauf* etwas, er- 
hitzen aber nicht und machen keine Wallungen. Auch be- 
förderen sie die Absonderung des Harns. Personen von phleg- 
matischer und lymphatischer Constitution, sowie schwäch- 
lichen, zur Verschleimung geneigten, an der Verdauung, 
Gicht und Harngries leidenden bekommen sie jedoch nicht. 

Die sehr schwachen, viele Saure und Salze haltenden 
Weine, wahrend der Verdauung getrunken, oder in einen 
trag verdauenden Magen gelangend, stören dieses Geschäft, 
und verursachen Magendrücken, saures Aufstossen, Gas-Ent- 
wicklung, Kolik und Durchfall. Sie eignen sich durchaus 
nicht für Personen , die eine sitzende Lebensart fuhren und 
deren Verdauung ohnehin wenig Energie zeigt. 

Die alten, edelen und" kräftigen Weine, viel Alkohol, 
Gewürz und Firniss enthaltend, löschen den Durst nicht, 
erregen denselben vielmehr, reizen den Magen heftig, er- 
hitzen, beschleunigen den Blutumlauf, machen Wallungen, 
und wirken sehr irritirend auf das Nervensystem. Sie pas- 
sen nicht für junge, reizbare, blutreiche Personen, und sa- 
gen in geringer Menge, am Ende der Mahlzeit genossen, 
nur älteren Personen zu. Sie sind wegen ihres Gehalts an 
Essigaether wahrhaft herzstärkend, und sind Löffelweise ge- 
reicht, von schweren Krankheiten Genesenden, zuträglich. 

' . r» , -. • » ' • 

§. 288. 

Von [säuerlichen reihen Weinen, die alle mehr oder 
weniger Farnstoff a) und Gerbstoff enthalten, werden nur 
wenige ausgezeichnete in Deutschland gebaut Zu solchen 
sind zu zählen von Rheinweinen, der Asmannshäuser, Nie- 
deringelheimer und Oppenheimer, von Haardtweinen, der 
Gimmeldinger, Callstadter und Königsbacher, von Berg- 
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strässer Weinen der Weinheimer, von Badner Weinen der 
Affenthaler, und endlich der an der Aar wachsende Blei- 
cher. Zwei vorzugliche rothe Weine der südlichen Schwätz 
sind La Cote und Corteillod. 

Die besten rothen Weine erzeugt Frankreich, und von 
solchen nenne ich: 

1. Burgunder- Weine , unter denen einen ausgezeichne- 
ten Ruf haben, Glos de Vougeot, Romanze und der Ausstich 
Romanec Conti, Chambertin, Richebourg, St. George, Tache, 
Volnay, Vosnes, Nuits, Pomard, Beaune, Morey. Sie sind 
fein-würzig, sehr geistig und erhitzend b). 

2. Bordeaux -Weine, darunter die vorzüglichsten, Chi. 
teau Margaux, Haut Brion, Latour, Lafitte, Larose, St. Ju- 
lien, Cantenai , St. Estephe. Diese Weine, auch unter dem 
Namen Medoc bekannt, sind dunkel purpurfarben, mit ei- 
genthümlichem, bitteren Mandeln ähnlichem feinem Geruch 
und Geschmack. Sie enthalten viel Gerbstoff und saure 
Salze, daher sie weniger als die Burgunder Weine erhitzen 
und mehr tonisch sind. 

3. Rhone- Weine, Hermitage rouge, Cote' rotie, Chateau 
grillt, Cornas, purpurroth, von feinem, den Himbeeren 
ähnlichen Beigeschmack. 

4. Roussillon- Weine, Collioure, Bagnols, Terrats, Tavel, 
von dunkeler Farbe, viel Körper habend und sehr feurig. 

Unter den ungarischen leichten rothen Weinen zeich- 
net sich der von Ofen und Erlau aus. 

Portugal erzeugt viele rothe Weine, von denen der 
von Oporto, als Portwein bekannt, der vorzüglichste ist. 
Er ist bitter, gewürzhaft und herb, wird aber vielfach 
durch den Zusatz von Alkohol verstärkt. Dahin gehören 
ferner Collares und Vinho de Romo. 

Auf den canarischen Inseln wird der lichtbraune, sehr 
bittere und feurige Madeira und Teneriffa gebaut, sowie auf 
dem Cap der guten Hoffnung der Capsche Madeira. 

a) Der rothe Wein wird oft durch Heidelbeeren, Sandelholz, Cam- 
peschenholz und Alaun gefärbt. CAneToe Gassicoubt, Vogcl (Schweig* 
ger Journal B, 20 S. 427) und Ficiiros (Buchner Arch. B. 2 S. 309; 
haben das Verfahren angegeben, wodurch man solches erkennen kann. 

b) Im Mittel enthalten folgende rothe Weine in hundert Theilen 
an Weingeist: 
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Burgunder 14,57 

14,45 

- 14,16 
Bordeaux im Duroh schnitt 15,10 
bester Bordeaux 17,10 
gewöhnlicher — 12, 4 
Hermitage 12,32 
Collioure 21,62 
Bagnols, Terratt, im 

Durchschnitt 18,13 

Portwein - 22,96 

- - 20,64 
Collares 19,75 
Vinho de Romo 15,62 



nach 

— FoaTKHKLLB 

' — Pboüt 

— BrAVDB 

— FommaLiE 

— s — • • 

— Hendehson 

— FOÄTBHELLE 



• m < 

— Peotjt 



Nach Gihjil enthält der reine und beste Portwein nnr 13,6 Pro- 
cent Alkohol, die höheren Angaben von Bbabde, Hebderson uud 
Proct rühren vom Zavatz von Alkohol her. 

Madeira im Durchschnitt 22,27 nach Bbabdb 
— — 21,20 — Pboüt 

Capscher Madeira 20,71 — Bbaröb 

Teneriffa 19,79 



t • 

!.M 



g. 289. 



Die rothen Weine sind durch ihren Gehalt an Weingeist' 
nnd Gerbstoff erregender für den Magen, als die weissen 
Weine. Sie wirken zugleich tonisch auf den Nahrungs- 
schlauch, und machen die peristaltische Bewegung kräftiger. 
Da sie die Einsaugung im Darmkanal erhöhen, so verur- 
sachen sie leicht harten Leib und Verstopfung. Personen 
Ton lymphatischer und phlegmatischer Constitution, sowie 
Melancholikern, auch solchen, die eine sitzende Lebensart 
fuhren, zur Verschleimung, saurem Aufstossfcrt, Gas-Entwicke- 
hmg nnd Durchfallen geneigt sind , sagen diese Weine in 
kleiner Menge getrunken sehr zu. Ferner sind sie Perso- 
nen zu empfehlen, die an chronischer und atonischer Gicht, 
und an Harngries leiden. Aelteren Personen, bei denen 
sich in Folge anhaltender geistiger Anstrengungen, eine 
krankhafte Reizbarkeit und Empfindlichkeit, Trägheit und 
Verstimmung der Verdauungs-Organe einstellt, und die da- 
her keinen Schlaf haben , ist der massige Genuas der alten 
rothen Weine, besonders der abgelegenen Bordeaux- Weine, 
sehr zuträglich, indem sie die Energie des Verdauungs-Ge- 
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schäfts erhöhen, die nervöse Aufregung vermindern, und 
die Schlaflosigkeit beseitigen. 

Im Uebermaass genommen erhitzen die rothen Weine 
sehr, machen Herzklopfen und Wallungen, und verursachen 
einen schweren lang andauernden Rausch. 

Sanguinikern, Cholerikern, und allen vollblütigen, zu 
activenBlutflüssen, Bluthusten und Hämorrhoiden geneigten 
Personen, auch meistens. Schwangern» ist der Gebrauch der 
rothen Weine nachtheiüg. — 

r i< . * 

— - 240. 

Die süssen Weine, Sekte {Vina siccata, Vim secs) und 
Linueur- Weine genannt , werden in südlichen Landern er- 
zeugt und sind sehr reich an Zucjger. Die Menge dieses 
wird noph dadurch vermehrt, dm nwu 4ie Trauben sehr 
lange am Stock hängen, oder auf Stron gelegt durchs Ver- 
dunsten ihres Wassers eintrocknen lässt , wie bei dem so- 
genannten Strohwein. Auch pflegt man den Most bis zum 
dritten oder vierten Theil über dem Feuer einzudicken a ), 
weshalb sie den Namen der gekochten Weine erhalten ha- 
ben. Auf solche Weise wird die Menge des Zuckers im 
Most in dem Grade vermehrt, da&s bei der Gährung uur 
ein Theil desselben in Weingeist verwandelt wird. Diese 

Weine zerfallen Wieder in weisse und rothe. Hierher ge- 

.'U ■ *.l Stur-« r/sT - is^t UKlrnT^T^ 9 

hören: ° ' . r .. . 

y<y 1. Französische , in den mittägliche» Provinzen Frank- 
eichs erzeug ä><; Banguies und Rivesaltef, mi* 
iiiem ^es^wac^. na,ch ; Quitten* 4er Muskat -Beziers, 
Uw$>, FrouU^n^ Ciotat* ,|Coudrieu* und Arbois. 
f fi - -Von Spanischen Sekten sind ausgezeichnet, der sehr 
geistige un^ ge würzige Malaga, der dunkel rot he 1 feto AI 
Uota, AUcante,. Xere^^ Pedjro-Ximenes, Tfcrtffla^ CaJkonge^ 
gottiiUon tU Sh w ^ Cte^iaeUej, Alba flor und Majorka. r. b. i 
Mi 3. Italische Weine der Art sind: Lacrymae Christi, ein 
rother,nsehr angenehm duftender, säuerlich süsser , gewürz- 
liaftef Wein, der am Vesuv und in SkiKe» wächst, Monte 
Somma , Alliatico bei Florenz erzeugt, Monte puleiano, 
Monte fiaseone, Orvietto. Marzaia und Syinkuser, und der 
Vinn santa,. ein Strohwein. - 
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4. Von Ungar- Weinen sind zu nennen der in der Graf- 
schaft Zamblin gebaute stark würzige und geistige Tokayer, 
sowie die Ausbrüche von Sanct Georg, Meriesch und 
Ratschdorf. 

5. Von Griechischen Weinen gehören hierher der Mal- 
rasier von Morea und Crcta, der Muskat- Wein von Skio, 
nnd der bittersüsse Cypern-Wein b). ; llt >S j . » 

6. Asiatische Weine sind der rothe uud ; weisse Schiraz- 
in Persien, und der Wein der Provinz Kachcti fr Georgien* 

7. Von Afrikanischen Weinen sind nennen, der Qa- 
narien^-Sekt, von Palm* nn^ Teperifa, ;i^ ^eisse nn£ 
rotfie Ca0-Wein v der DraJeAsiein, Constantia^Wein mid 
Steen-Wein, ■ ä ,* lit , iB . jnilllJ »| , . M , . 

Alle Riefle Weine sind sehr reich an, Weingeist c). „<.. 

a) t)as Einkochen des Mösls war .schon bei den Römern im Ge- 
brauch. Sie nannten einen sofdicri Wein Skp'a^ Capcnum , Dcfrutum. 
Plimcs ffiist. fihtur. Mi 2& 'Ci a*gt: Ptnd ^ögnafä res' sapa e«? 
musto Äecocto, donec tertia pars supersit. Ex alb& höo melius. -('Hü 

/>) Ausgezeichnete (kwhfcchfcfVVeb»* im Alterfkbm w-aren die tau; 

cj Die Sekte enthalten in hundert Theilen au Weingeist: 

Bangules 2I,Q6,,, nach Fc^tenelle 

Rivesaltes 21, SO ~ — — 

Sigean . . . , . , 20 J)6 — - — 

om tt«tttagtttte --iaanitomiVß&M ir$*-i"4-n? r'»« ■ 
i futwitli 1 n'liiii Ii <jf ilijti n i i ii i ffi nnali-*»»uJ pH » r :"ts 

19nr^^J*M:r*Jto« r . lim 1'tü.J n«ai»«»S MhluS 

Tintilla •%* fi,3Ö »^k«* 1 " Oüb biUI loi*HfS 

'-^«Ig^^Ä^^* 3 ^ f T^I^f»l ^i;vu >-.v jl »42*':! ; ><j i*:h 

~>r •.isffafcdxfo Mif>^->uij'xu/9^filr*^// *»■ i s • >i IBbaIobi:^ ^iui^> 
dii/rni^ejfijJConi^tit;. nl^.^iilDiin -mola^KOüTrVI ^üb r i^iu 
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C*p*ch*r tftficat W»ba n*th Bbihdb 
wewscr Squim , ii T'j <~ 

•° : Die süssen gewürzhaften und durch ihren bedeutenden 
Weingeist -Gehalt feurigen Weihe sind sehr erhitzend und 



den. Ihr Reichthum an Zucker macht sie zugleich nahrhaft 
Sie steigern die ThStigkeit des Magens, und wirken krampf- 
stillend und stärkend. Mit Vortheil werden sie benutzt von 
nervenschwachen, sehr reizbaren, und an der Verdauung 
leidenden Personen. Auch Kindern, deren Ernährung und 
Elitwickelung trage erfolgt, welche Anlage zur Erzeugung 
von Eingeweidewürmen haben , an Skropheln oder Rachitis 
leiden, sind sie in geringer Menge zntrSglich, so au^ Mäd- 
chen \ on z,<irter und schwächlicher Konstitution, bei denen 
sich die monatliche Reinigung nicht einstellt, und die bleich- 
süchtig sind. . Die stärkeren, bitter gewürzhaften Sekte be- 
kommen Keconvalescenten und abgelebten Greisen sehr gut. 

.»••/' ii r. i Uni'l ivtbir,. iii uatL »'il'j 9titZ ->t <- 1 l v *i 
ibi .i i< t« 1 tofrj*,:r.'J 

Die schäumenden öder perlenden Weine sind . solche, 
welche vor vollendeter Gährung der Luft entzogen, in wohl 
verspundeten Fässern verschlossen, i mehrmals umgefüllt und 
abgeklärt, und dann in starken Flaschen aufbewahrt werden. 
Solche Weine 'Werden in der Champagne a), der Bourgogne, 
und jetzt hin und wieder auch am Neckar, Rhein und Main 
bereitet. Sie enthalten sehr viele Kohlensäure, die beim 
Zutritt der äusseren Luft mit Gl er aus ch entweicht, ferner 
Zucker und «ine mässige Menge Weingeists, cif.j „T 

Die mit dem Weingeist verfliegende Kohlensäure 'erregt 
auf der Zunge eine angenehm prickelnde, und 'fn 'der Nase 
eine kitzelnde Empfindung. Die schäumenden Weihe machen 
die peristaltische Bewegung lebhafter, beseitigen krampfige 
Zustände im Nahrungsschlauch und wirken carminativ. Die 
Bewegungen des Herzens werden vorübergehend beschleu- 
nigt, das Nervensystem flüchtig erregt, und das Gemüth 
wird zur Fröhlichkeit und Jovialität gestimmt. Ausserdem 
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vermehren sie die Lungen-Ausdünstung and wirken harntrei- 
bend. Der Rausch, den diese Lieblinge der Dichter und 
Musiker verursachen, verfliegt bald. > ' 

Ist die Kohlensaure und der Weingeist dieser Weine 
entwichen, so sind sie matt und schaal. 

a) Im Mittel enthalten 100 Theile weisser moussirender Cham- 
pagner 12,20 Procent Weingeist nach Foktebblle. 

SUlery, Hauhrilliert 13,30 Procent nach Bbabdb 

Bother, Bosee, Oeil de Perdrix 11,8 «— — Fontebeixe 

Verzy 11,93 — — Brabde 

• »...,.. 

• ) 

§. 243. 

Von den aus anderen zuckerhaltigen Säften durch Gäh- 
rung bereiteten Weinen erwähne ich der sogenannten Obst- 
weine, des in Deutschland, England, der Normandie und in 
Nord-Amerika gebräuchlichen Apfelweins oder Cyders (Po- 
maceum) «), des Birnweins, des Johannisbeeren - und Stachel- 
beeren-Weins. Der Cyder enthält nach Pacenstecher b) 
ausser vielem Wasser nur wenig Weingeist c) , Schleim- 
zucker, einen eigenthümlichen Extractiv - und Färb -Stoff, 
viele freie Aepfelsäure, saures apfelsaures Kali, apfelsauren 
Kalk, Spuren von phosphorsanrem Kalk, und schwefel - und 
salzsaure Salze. Dies sauersiisse und wenig geistige Ge- 
trink, das leicht in die saure Gährung übergeht, verursacht 
Menschen mit reizbarem Darmkanal, heftige Kolik uud 
Durchfall. In Frankreich verfertigt man auch ein weinar- 
tiges Getränk ( Cormö ) aus den Speierlingen ( Sorbus do- 
mestica\ und in Corsika aus den Sandbeeren (Arbutm unedo). 
In Norwegen erzeugt man aus den mit Zucker gegohrenen 
Saft der Birke (Betula alba) den Birkenwein. 

Trockne Früchte, Rosinen d) , Datteln und Feigen mit 
Wasser begossen und in Gährung versetzt geben weinige 
Getränke für die Mauren, Egyptier, Syrier und Araber. 

In den Tropen-Ländern bereitet man aus dem klaren 
und zuckersüssen Saft vieler Palmeu (Cocos nucifera, Bo- 
rasst/s flabellifer, Eläis gtdneensis u. a.), den man durch Ein- 
schneiden der Blumenscheiden erhält, den Palm- Wein, in 
Hindostan Sura, Calou, Pari, Toddy e) genannt. Abgesehen 
von meiner schwach erregenden Eigenschaft ist er, nach 
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AiffdLiB's /) Erfahrungen Morgens genossen , du einfachste 
und leichteste Mittel gegen Verstopfung, woran Personen 
von zarter Constitution , besonders europäische Frauen, in 
Indien so oft leiden. 

In West-Indien erhält man durch Gehrung ans dem 
frisch ausgepresten Safte des Zuckerrohr» einen wohlschmek- 
kenden Wein (Vit* de canne), der aber leicht Durchfall 
macht Die Mexikaner bereiten aus dem Safte der Agave 
{Agave americana), aus der Familie der Bromelaceen, ein 
weinartiges Getränk, Pulque genannt, das dem Cyder ähn- 
lich ist. Die Peruaner begiessen die Schalen der Algarroba 
oder des Johannisbrodbaums mit Wasser und verfertigen 
daraus durch Gährung ein süsses weiniges Getränk g). 

Endlich bereitet man auch ans einer thierischen Flüs- 
sigkeit, dem Honig, ein weinartiges Getränk, den Meth A), 
der in alter Zeit das Lieblings -Getränk der nordischen 
Völker Europas t) war, selbst nach Einführung des Biers. 
Der Honig wird in Wasser gelöst der Wärme ausgesetzt, 
worauf er nach einigen Wochen durch Fermentation in 
eine geistige Flüssigkeit verwandelt wird k). Man setzt ihm 
Gewürze, Rosmarin, Ingwer, Gewürznelken, Muskatblüthe 
und dergleichen bei /), weshalb er erhitzend wirkt. 

■ 

a) J. Evelyn Pomona, eoncerning fruil-trees, in relation to Ci- 
der; with discourses of Cider by Mr. Bcale , Sir Paul Ifeile , John 
Newburgh, Dr. Smith and Capt. Taylor, printed with Evelyn** Silva. 
London 1664. 1729. fol. 

3. WonLmci Vinetum Britanicurn, or a T^reatise on Cider. Lon- 
don 1678- 

J. B. Dobois praes, C. Bublbt An, gracilibus pomaueum vino sü- 
lubrius? Ajfirm. Parisiis 1725. 4. 

C. F. Reüss Untersuchung de* Cyder« oder Aepielwetns. Tubin- 
gen 1781. 

bj Sciiweiggeb Naturwissenschaftliche Anzeigen. Jahrg. 4 S. 89. 

c) In hundert Theilen sind Alkohol enthalten 

im Stachelbeeren-Wein 11,31 nach Bbawdh 
* — Cyder 7,55 — — 

- Birn-Wein (perry) 7,20 — - 

d) Der Rosincn-\Vcin wird in der Barbarei Uittph genannt. 

ej Des Palmweins gedenkt schon Hbbodot (L. 1 C. 193) als eines 
Getränks der Babylonier, das ntch heut zu Tage gebräuchlich ist. 
Hebm» Ideen B. 2 S. 146. 
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In Egypten wird nach Miitotom (Nachträge z» seiner Reise S. 9l) 
gleichfalls Palmwcin, Lakby, Subia genannt, erzengt. In Congo heisst 
er Millaffo 

fj Materia indica or some aecount of (hott arlicles which are 
emplojed by tfie Hindoos in Medicine. London 1826. Vol. 1 p. 451. 
Der Toddy während der Hitze des Tags genossen, verursacht leicht . 
Cholera-Anfälie. 

Die Hindu-Aerzte bedienen sich des weinartigen Safts des Neem- 
baums oder Margosabaums (Melia azedarachtaj als magenstärkendes 
Mittel. 

g) Stevebsow Reise in Peru* 

hj Die alten Römer bereiteten eine Art Meth (Mulsum^ otvouth 
fitXixQaxov J aus einem Gemisch von Honig und altem Falerner-Wein 
(Macrobius L. 7 C. 12) oder jungem Hymettischen Wein (Martial 
L. 13 C 103 Borats Sat. I. 2. 13 »Sa«. //. % 24). 

i) Dies ist das Getränk, welches Ossiait die Herrlichkeit und Kraft 
der Muscheln nannte, und das sich seine Helden so wohl schmecken 
Hessen. Die Caledonischen und Skandinavischen Trinkgefasse bestan- 
den aus grossen Muscheln, die noch jetzt im Schottischen Hochland 
und in Norwegen im Gebrauch sind. Bei den Festen wurde Meth 
auch in zierlich geschnitzten Hörnern und anderen Gefässen von ver- 
schiedener Form aufgetragen. 

hj Der Englische Meth enthält nach Phout oft 17,32 Procent 
Weingeist. 

IJ Jn einigen Gegenden von Wales bereitet man aus Honig mit 
Malz und Gewürzen eine Art Meth, Braggot genannt. 

In Cairo wird Meth aus weissem Honig mit Wasser verfertigt, der 
Balsu heisst, welches berauschende Getränk den Türken zu trinken 
erlaubt ist. 

B) Bier, 

3, Biittschkeideb ('PlacotomusJ De natura et viribus cerevisiarum et 

mulsarura Libellus. Regiomontii 1549. 8. plur. edit. 
R. Hacecids De cerevisia , ejusque conficiendi rationa, viribus et fa- 

cultatibus Opuscuhtm. Francofurti 1585. 8* 
M. Schoo* De cerevisia Liber, in quo omnia ad cum pertinentia dis- 

eutiuntur. Groningae 1661. 12. 
J. H Meibomds De cerevisiis, potibusque et inebriantibus extra vinuin 

aldiis, Commentarius. Hclmsladii 166S. 1671. 8. 
G. C. Kiichmajer resp. S. A. Mizler Di»s. de veterum celtarum Celta, 

Oelia et Zytho. Wittembergae 1695 4. 
B. Lt Cowte resp. C. Tun ixe i An cerevisiae potus safuberrimus ? Af- 

firm. Parisiis 1695. 4. 
F. E. Ij ruck mann ftelatio historico-physico-medica de cerevisia. Regio- 

Lotbariensi, vulgo Duckstein dfcU. Helmstadii 1722. 4. 
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J. P. ErasL reip. C. Helbigi Visa, de Cerevisia Erfurtensi. Erfordiac. 
1727. 4. 

F. C. Bbaüw Diätetik fir Biertrinker. Heilbronn 1817. 1. 

J. C. Tode resp. Asteevelt Disi. de cerevisia. Hafniae 1775. 4. 

G. R. Boehmee defend. J. T. A. Rosewbaum De Cerevisia Serveitana 

amara. Vitebergae 1800. 8. • 

C, G. Gbuver Zosimi Panopolitani de Scjlhoram confectione fragmen- 
tnm nunc primum graece ac latine editum, accedit historia zr- 
thorum, sive cereviiiarum quarum apud vetercs mentio fit 
Sulzbach 1814. 8. 

§. 244. 

In den keinen Wein erzeugenden nordlichen Landern 
Europas ist Bier das gebräuchlichste geistige Getränk, des- 
sen Erfindung gleichfalss sehr alt«), doch jünger als die 
einfachere Erzeugung des Weins ist. Es wird durch Kei- 
mung, Auskochung und Gährung aus den mehligen Samen 
von Cerealien bereitet Am häufigsten bedient man sich 
hierzu in Europa der Gerste und des Welzens. Der im 
mehligen Theil dieser Samen in geringer Menge enthaltene 
Zucker befähigt sie bei dem gehörigen Grade von Feuch- 
tigkeit, einwirkender Wärme und Luft in die weinige Gäh- 
rung überzugehen. Um ihren Zuckergehalt zu vermehren, 
lässt man sie noch zuvor keimen, was man das Malzen nennt. 
Dies geschieht am besten während des Sommers in hölzer- 
nen oder steinernen Malzbutten, worin das Getreide mit 
Wasser begossen wird, oder auf einem Boden durch öfteres 
Begiessen und Umstechen. Die das Wasser aufnehmenden 
Samen schwellen an, erweichen und entbinden etwas Koh- 
lensäure. 

Das erweichte Getraide wird auf luftigen Boden in 
dünnen Lagen ausgebreitet, wobei es Sauerstoff aus der 
Luft aufnimmt, Kohlensäure exhalirt, zugleich wärmer wird 
und einen angenehmen, nach Aepfel riechenden Duft ver- 
breitet, der auf Erzeugung von Weingeist hindeutet. Es 
erscheinen nun die zarten Keime. Hiebei erleidet der meh- 
lige Theil des Samens wichtige Veränderungen, ein Theil 
des Starkmehls und des Klebers nehmen an Menge ab, dage- 
gen vermehrt sich der Gehalt an Zucker, indem Stärkmehl 
iu diesen verwandelt wird b). Darauf läset man das Getraide 
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an der Luft oder auf Darren trocknen, worauf es Mals ge- 
nannt wird, und zwar jenes Luft-Malz, dieses Darr-Malz. 

Nachdem das Malz auf einer Mühle gröblich geschro- 
ten ist, wird es beim Brauen in einem grossen Gefäss, der 
Maischbutte, mit massig warmen Wasser begossen, welches 
man eine Zeit lang darauf stehen lässt und nach einiger 
Zeit ablässt. Dann schüttet man heisses Wasser dar- 
auf, womit so lange fortgefahren wird, bis die löslichen 
Bestandteile des Malzes durch diese Infusion gehörig aus- 
gezogen sind. Diese Operation heisst das Maischen, und 
die gewonnene süsse, bräunliche und helle Flüssigkeit wird 
Bier-Würze oder Malz-Decoct, Wert, genannt. Sie enthält 
den aus dem Stärkmehl erzeugten Zucker, Stärkegummi und 
veränderten Kleber. 

Die Würze lässt man hierauf mit Hopfen c) kochen, 
oder was besser ist, man setzt ihr das ExtraCt des Hopfens 
zu. Sein wirksamer Bestandteil ist ein feiner gelber Staub, 
von Yves d) Lupulin genannt, der nach Payen's und Chb- 
vallieb's e) Untersuchungen ein eigenthümliches flüchtiges 
Oel, welches den Geruch und das Aroma des Hopfens ver- 
ursacht, Harz und einen bitteren Stoff (Ilopfenbitter ) ent- 
hält Der Hopfen macht das Bier nicht nur wohlschmecken- 
der und ertheilt ihm besondere Eigenschaften , sondern er 
bewirkt auch, dass es sich besser hält. 

Die gehopfte Würze wird in sehr geräumige und seichte 
Gefässe, die Kühlfässer, gegossen, welche in dem luftigsten 
Theil des Brauhauses aufgestellt werden. Wenn sie bis zn 
12 Grad des hundertgrädigen Thermometers abgekühlt ist, 
wird sie in tiefe Gährbutten gebracht, wo ihr frische Hefe 
beigemischt und sie in Fermentation versetzt wird. Dabei 
nimmt ihre Temperatur etwas zu, es entbindet sich viel 
Kohlensäure und Schaum entsteht auf der Oberfläche. Der 
wirksame Bestandtheil des Ferments ist eine kleberartige - 
Materie, welche auf die in der Würze gelösten zuckerigen 
Theil e wirkt und sie in Weingeist umwandelt. Nach und 
nach klärt sich die Würze durch Absatz der Kleber haltigen 
Bestandteile und es steigt kein Schaum mehr auf. Nun 
wird das Bier in Fässer gefüllt, in denen es die Gährung 
ganz beendigt, wohl verspundet und in kühlen Kellern auf- 
bewahrt, üeberzieht man das Innere der Tonnen mit reinem 

TiedeuuQn» Phyriologie 3- W. ' 21 
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Pech, wie es in Franken Gebrauch ist, so nimmt das Bier 
davon etwas den Geschmack an. 

Das Bier besteht aus Wasser, einer verschiedenen Menge 
von Weingeist, etwas Zucker, den bitteren gewurzigen vom 
Hopfen herrührenden Bestandteilen, einein schwach empy- 
reuma tischen Bestandtheil, wenn das Malz stark gedörrt 
worden ist, einer geringen Menge Gummi, und aus einer 
stickstoffhaltigen Materie, die gelöstes Ferment zu seyn 
scheint. Ferner findet sich darin etwas phosphorsaure 
Kalkerde, die in dem Mehl der Getraide-Arten vorkommt. 
Und endlich enthält es mehr oder weniger Kohlensäure. . 

a) Nach dem Zeugnisse Herodot's und Diodor's haben schon die 
alten Egyptier Bier bereitet, und seine Erfindung wird Osiris zuge- 
schrieben. Zosimus aus Panopolis, einer Stadt der Theba'ide, der ums 
Jahr 100 oder 200 nach Christi Geburt lebte, beschreibt die damalige 
Bereitung des Biers, Zythus genannt, welche von der heutigen nicht 
■viel abweicht, nur dass kein Hopfen zugesetzt wurde. 

Dioscoridbs {"Matena medica L. 4 C. 109. 110^ unterschied ein 
schwächeres Bier £u<Tos, und ein stärkeres Kovfti. 

Der Araber Takt-Eddin Maerizi in seiner historisch-topographischen 
Beschreibung Egyptens (In Silv. de Sacy Chrestomathie arabe T. 2J 
erwähnt zwei Arten von Bier, die damals in Egypten gebräuchlich 
waren, Mazar und Fokna, jenes wurde aus Weizen, dieses aus Gerste 
bereitet. 

Ebn-Masowitta und Temihi , welche Ebh-Beitar in seinem Wör- 
terbuch der einfachen Arzneistoffe citirt, fuhren mehrere Arten von Bier 
an. Eins wurde aus geschrotener und gekeimter Gerste, mit Menthen, 
Bauthe, Narden, Pfeffer und Gewürznelken verfertigt ; ein anderes aus 
Brod, Petersilien und Mentbc; ein drittes aus Honig; und ein viertes 
aus Zucker. Ein aus Luftmalz ohne Hopfen bereitetes Bier ist die 
jetzt in Oberegypten gebräuchliche Bouza. 

Soweit die Geschichte reicht war das Bier ein Lieblings-Getränk 
der Scythen , Germanen, Bataver und Gallier. Die Börner lernten es 
bei den Feldzugen in Deutschland kennen, uud hielten es für eine 
schlechte Nachahmung des Weins. Die meisten Stellen der Alten über 
das Bier findet man gesammelt in Dithman's Commentar zu Tacitos 
De moribus Germanorum C. 23 p. \$&J und in Meibom de Cerevisia 
veterum, in Gronovii Thesaurus antiquar. Graecarum L. 9 p. 548. 

bj Th. de Sacssüre De la formation du sucre dans la germina- 
tion du forment, lu ä la Societe de Phys. et d'hisL natur. de Geneve 
le 21. Mai 183?. 

ej Wann und wo der Hopfen zuerst als Zusatz zum Bier gebraucht 
wurde, ist eine Frage, worüber viel gestritten worden ist. Beckham 
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(Beiträge zur Geschichte der Erfindungen B. 6 S. 206) hat jrxrigt, 
dass er erst zu den Zeiten der Carolinger in Gebrauch gekommen ist. 

In einem Schenkungs-Briefe Pipin's werden Hopfengärten, humu. 
lonriae, genannt, und so in den Statuten des korveyschen Abts Ade- 
lard vom Jahr 822. In England benutzte man ihn erst ums Jahr 1524 
während der Regierung Heinrich VIII. , und in Schweden zur Zeit 
Gustav I. , 

Statt des Hopfens bediente man sich ehemals des Lupinus, Meny- 
antbes trifoliata, Trifolium aquaticum , Myrica gale , Menthe, Rauthe, 
Wcrmntb. 

dj The American Journal of Sciences 1821 ,V; 2. 302. Phillips 
Ann als of Philos. T. I p. 194. 

e) Me'm. sur le houblon et son analyse ; im Journal de Phar- 
macie 1822. T. 8 p. 209. 532. 

Der Staub besieht aus kleinen goldgelben Körnern. Das Oel ist 
grün aus frischem, und gelb aus älterem Hopfen. Das Harz und der 
Bitterstoff sind leicht in Weingeist löslich. 

2-1«). 

Das Bier zeigt viele Verschiedenheiten hinsichtlich der 
Farbe, des Geschmacks und der Stärke nach der Berei- 
tungsart. Weisses Bier bereitet man aus Luft-Malz von 
Gerste oder Waizen, und einer Würze die wenig mit Hop- 
fen versetzt wird. Stark gedörrtes Malz giebt braunes 
Bier. Die süssen Biere , als Broihano), Braunschweiger 
Mumme o), Gosec), werden aus der zuerst abfliessenden 
starken und süssen Würze bereitet, und man setzt ihnen 
wenig oder gar keinen Hopfen zu. Zur Verfertigung der 
starken Largerbiere und Doppelt-Biere, als der Baierischcn, 
Schwäbischen, Fränkischen, Merseburger, Liineburger, Stet- 
tiner , des Porters d) und des Ale's e) wird ein sehr con- 
centrirte Würze mit vielem Hopfen verwendet. Sie enthal- 
ten 4 bis 9 Procent Weingeist/), der sie sehr haltbar macht. 
Die leichten Dünn - oder Nach-Biere, auch Convent - Bier 
genannt g), werden aus dem Malz bereitet, nachdem ihm 
die erste Würze entzogen ist. In ihnen findet sich kaum 
1 bis 2 Procent Alkohol h). Biere , welche vor beendigter 
Gährung in Flaschen gefüllt worden, sind sehr reich an 
Kohlensäure und schäumen stark. 

vj Nach Coafi Broihah, einem Braumeister aus dem Dorfe Stöcke 
bei Hannover benannt, der es im Jahr 1526 bereitete. 
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/») Wurde zuerst von Christian Mumme im Jahr 1492 gebraut. 
cj Nach der Stadt Goslar benannt. 

dj Porter wurde im Jahr 1730 durch Habwood bereiter. Er enthält 
oft etwas Syrup , gebrannten Zucker, Opium, einen Absud von Meni- 
spermium coculus, Ingwer und Cayennepfeffer. Opium und die Körner 
von Menispermium machen ihn berauschend und betäubend. 

ej Wovon es viele Sorten giebt, als London-Windsor-Wclch-Scur- 
rygrass-Ale Scotish Imperial-Ale. u. a. 

fj Hundert Theile Bier enthalten Weingeist von einem speeifi- 
schen Gewicht von 0,825. Ale 5,8*7 bis 9,92 nach Thomson. 
Ale von Burton 8,88 nach Bbakdb 
— — Edinburg 6,20 — — 
— ' — Dorchester 5,56 — — 

London Porter 4,20 — — 

cj Das beste Bier hiess schon im Jahr 1482 Patersbier, während das 
Nachbier Conventsbier hiess, indem jenes für die ehrwürdigen Patres, 
dieses für die Laienbrüder bestimmt war. ' 

In England nennt man es schlechtweg bear oder twopenny. 
h) Gutes Dünnbier enthält nach Brande 1,28 Weingeist 

§. 246. 

Das Bier ist durch seinen Gehalt an Zucker, Pflanzen- 
schleim und kleberartiger Materie nährend. Der Zusatz 
Ton Hopfen macht es zu einem die Thätigkeit der Ver- 
dauungs-Organe erregenden Getränk, indem dieser nach J. 
J. Desrochbs a) Untersuchungen tonisch und etwas narko- 
tisch wirkt. Durch den Weingeist ist es massig incitirend 
und belebend, den Blutumlauf beschleunigend und die Ner- 
ventätigkeit steigernd. 

Leichtes, gut ausgegohrenes Bier löscht den Durst 
schnell, und ist massig genossen für Menschen Ton galligter, 
reizbarer und sanguinischer Constitution ein besseres Ge- 
tränk als starker Wein b). 

Das starke Bier wirkt erhitzend und verursacht leicht 
schweren Bausch. Bei nnmassigem Gebrauch schwächt es 
durch Ueberreizung den Verdauungs -Apparat und giebt 
Anlage zur Wassersucht 

Die süssen Biere, sowie die Malztränke überhaupt, sind 
leicht verdaulich, gelind reizend und sehr nahrhaft. Sie 
sind hei atrophischen Krankheiten und in der Reconvales- 
cens von erschöpfenden Krankheiten sehr restaurirend. 
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Nicht gehörig ausgegohrenes, viel Kohlensäure halten- 
des Bier erzeugt Blähungen, Kolik, Durchfall, vermehrte 
Absonderung des Urins und Strangurie, besonders wenn es 
zugleich säuerlich ist. 

a) Diss. de humuli lupuli viribus medicis. Edinburgi 1804. 

b) Sydbuham (Vper. omn. ed. Genev. T. t p. 3l9. 445; empfiehlt 
es Menschen, die am Podagra leiden, indem er selbst an dieser Krank- 
heit und am Stein Jeidend sich von der guten Wirkung des Biers über- 
zeugt hätte. In Ländern, wo Bier getrunken wird, ist die Steiukrank- 
heit, nach einer alten Erfahrung, viel seltener als in Wcinländern. 

Zur Bereitung von Bier bedient man sich auch der 
Samen vieler anderen Getraide-Arten. In Schottland, Hol- 
land, Schlesien, Polen und Russland braut man hin und wie- 
der Bier aus Hafer. In China, Japan und Indien verfertigt 
man ein berauschendes, bierartiges Getränk, Saki, aus Reis. 
Die Neger bereiten Bier ans den Samen von Holcus spica- 
t us a) und die Hottentoten und Käfern aus Holcus cafrorum. 
Die Bewohner Mexiko's und Chili'» benutzen das Mehl von 
Mais zur Erzeugung geg ohrener Getränke, Ulpo und Chica 
genannt. Auch die Neger verfertigen aus den Samen von 
Mais ein bierartiges Getränk, welches Pito, Pitowa heisst. 
Aus der im Wasser mit Zucker und Pataten fermentirten 
Cassave bereitet man in Guyana verschiedene Getränke (Pi- 
cou, Paya, Cacktri). 

In Norwegen, Schweden und Canada werden die Zweige 
von Fichten b) abgekocht, und dem Decocte setzt man ge- 
röstete Samen von ;Getraide und Zucker zu. Das durch 
Gährung erzeugte Getränk ist das Sprossenbier, wovon 
K alm c), Trozelius und Faxe d) gehandelt haben. In Neu- 
seeland benutzt man zu ähnlichem Zweck die Nadeln der 
Sprossen-Tanne (Dacrydium coupressinum) e). 

Hierher kann endlich noch das aus Zucker, Hefen und 
Wasser bereitete Zucker - oder Champagner-Bier/) gezählt 
werden, welches ein erfrischendes Getränk, vorzuglich in 
hitzigen Krankheiten abgiebt. 

aj Muhco Park Travels p. 63. 

b) In Schweden benutzt man die Zweige von Pinus sylvestris , in 
Canada von Pinus canadensis. 
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cj k'eiensk. Academ. J/andling 1751. p. 190. 
tlj Ehend. 1780. p. 125. Greil s Entdeckungen in der Chemie 
Tli. 8. S. J55. 

cj Niciiolcbs Reise nach Neuseeland in den Jahren 1814 — 1815. 

/) Nach Dr Göden (Hufelands's Journal der praktischen Heilkunde 
1825 Sept.) wird es also bereitet: 32 Pott Wasser und 2 Pfund Zucker 
werben einmal aufgekocht, dann in ein hölzernes Gcfass getban , und 
mit Hafer zum Gähren gebracht. Nach beendigter Gahrung füllt man 
es in Flaschen T in deren jede man vorher ein Stück Zocker von der 
Grösse einer Haselnuss und ein Tropfen Citroncnül gethan hat. Hier- 
auf werden die Flaschen verpfropft, verpicht und an einem kalten 
Ort aufbewahrt. 

C) Branntwein, oder gebrannte Wasser. 

Cammj* Linnabcs resp. P. Bencius Spiritua fruroenti. Upsaliae 1764.4- 

Aiuotn. Acad. V. 7 p. 204. 
R. Buchuave Afhaudling otn Bracmlcviin; in Danske Landhuush. Selsk. 

Skritf. Deel. 4. p. 321. 
G. 0 a i r. n a n Mein, sur les eirets salutairs de Teau de vic de genievre 

dans les pays bas et marecageux. Dunkerque 1771- 8. 
C. W. HüTBLASD Ueber die Vergiftung durch Branntwein. Berlin 1802. 8. 
L. J. K.AUI.KN Ueber den diätetischen Gebrauch des Branntweins. Cölln 

1803. 8. 

F. Würzbr's Bemerkungen über den Branntwein in politischer, tech- 
nologischer und inedicinisch.-r Hinsicht. Cöllu 1804 8. 

J. C. Rf.kard Der Branntwein, in diätetischer und medicinisch« poli- 
zeilicher Hinsicht. Mainz 1817. 8. 

§. 248. 

Der Branntwein und die Tielerlei Arten gebrannter 
Wasser, durch Fermentation und Destillation aus Substanzen 
bereitet, welche sich in die weinige Gahrung versetzen las- 
sen , sind Getränke neuerer Erfindung a). Sie haben ent- 
schieden einen nachtheiligen Einfluss auf die Sitten, die 
Gesundheit und das geistige Wohl der Völker ausgeübt 
Zu ihnen gehört zuvörderst der aus Weinhefen verfertigte 
eigentliche Branntwein, namentlich der französische aus 
Cognac, Aix, Montpellier, Orleans, Andaye, und der aus 
Rocken bereitete Korn-Branntwein. Ausserdem bedient man 
sich zu seiner Erzeugung in Europa sehr vieler anderer, 
Zucker haltender Substanzen, der Kirschen, Zwetschen, 
Brombeeren, Heidelbeeren, Wachhollder beeren, Kartoffeln, 
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gelber Kuben u. a. In Egypten, Syrien, Kleinasiel) verfer- 
tigt man Branntwein aus Datteln, Feigen, Svkomoren und 
Rosinen b). 

Aus dem gegohrenen Safte des Zuckerrohrs wird Rum, 
und aus der Melasse und dem Syrup Tafia bereitet. Der 
Arrak wird aus Reis erzeugt. Die Tatarischen und Mon- 
golischen Nomaden -Volker , die Kirgisen, Baskiren und 
Kalmücken verfertigen einen animalischen Branntwein aus 
gesäuerter Stuten - und Kuhmilch , Aracu oder Arraca 
genannt. 

Alle gebrannten Wasser enthalten mehr oder weniger 
Weingeist, von dem ihre Stärke fbhängt. Ihr Geschmack 
ist aber verschieden, theils nach dem bei der Destillation 
erzeugten empyreumatischen Oel, theils nach den zugesetz- 
ten gewürzhaften Substanzen, als Anis, Kümmel, Nelken, 
Zimmt, Vanille u, 8. w. Die ans Kirschen, Zwetschen, Apri- 
kosen und Pfirsichen bereiteten Wasser enthalten auch et- 
was Blausäure. 

• ■ 

• 

a) Die l Zeit der Erfindung des Branntweins ist nicht mit Gewiss- 
heit bekannt. Soviel ist ausgemacht, dass die Griechen und Römer 
noch nicht das Verfahren kannten, weder den Weingeist von geistigen 
Getränken, namentlich dem Wein, abzuscheiden, noch ihn aus gäh- 
rungsfähigen Substanzen zu bereiten und durch Destillation zu ge- 
winnen. Diese Erfindung ist unläugbar orientalischen Ursprungs, und 
die Europäer sind mit ihr durch die Araber vertraut geworden. Im 
zwölften Jahrhundert erfand Albuca-us eine Destillir- Gerätschaft zum 
Abscheiden des Weingeistes vom Wein, welcher Vinum ustum genannt 
wurde. Arnold von Villakova in Catalonien und Raymünd Ldllüs 
von Palma scheinen die Kunst Branntwein zu bereiten von den Ara- 
bern gelernt zu haben. Im vierzehnten Jahrhundert sollen die Mo- 
deneser, nach Albx. Tassowi (Tansieri diversu Venez. 1676 p. 317^» 
Branntwein aU ein Arzneimittel gegen die Pest nnd ansteckende Krank- 
heiten nach dem südlchen Deutschland verkauft haben , dessen Be- 
reitungsatt längere Zeit ein chemisches Gcheimniss war. Die ersten 
gedruckten Bücher, in denen des Branntweins gedacht wird, als in 
Dr. MicnABL Schrick-'s Verzeichniss der ausgebrannten Wasser. Augs- 
burg 1433 fol. und in einem alten Gedicht: Wem der geprantwein 
nutz scy, oder sebad, und wie er gerecht oder fälschlich gemacht sey, 
Bambergk 1493, empfehlen ihn als ein Präservativ gegen viele Krank- 
heiten, als Arznei und als ein Mittel, schön und jung zu bleiben. So 
heisst w^n jetzterer Schnft: 
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Wer ihn trinkt, ob er wird alt, 

beleibt er doch alweg iungk. gestalt. — 

Den Mclancholici er fmmpt, 

auch sonderlich er wol bekumpt 
Zu Anfang des fünfzehnten Jahrhunderts, offenbar in Folge der 
übertriebenen Lobes-Erhebungen des Branntweins von Seiten der Aerztc, 
trank ihn fast Jedermann, und man schweifte in seinem Gebrauch aus, 
wie es jetzt das gemeine Volk in den nördlichen Ländern Europas 
zu thun pflegt. 

Nachdem der Branntwein aus einem Arzneimittel ein beliebtes Ge- 
tränk geworden, und sich schnell durch Europa verbreitet halte, be- 
mühten sich vorzüglich die Italiäner ihn zu veredeln und zu verfei- 
nern, durch Zusatz von Zucker, Gewürzen und anderen die Zange 
kitzelnden Stoffen. Sie nannten diese Grtränke Liquori , woraus die 
Liqueurs entstanden, die nachWer Vermählung Heinrich IL mit Ca t ha ri na 
von Medicis, im Jahr 1533, «ehr häufig durch Italiäner in Paris ver- 
fertigt wurden, und bald überall in Mode kamen. 

Mehrere weise Fürsten Landgraf Wilhelm. II. und Philipp der 
Grossmuthige von Hessen, einige aächsische Fürsten, Gustav I. von 
Schweden, u. a. suchten den schädlichen Gebrauch des Branntweins 
durch Verordnungen zu beschränken, allein vergebens. 

Mit grosser Schnelligkeit hat sich das Wohlgefallen an diesem Ge- 
tränk über alle Welttheile verbreitet, und selbst die rohesten Völker 
Amerikas und des nördlichen Asiens haben nicht nur die Kunst seiner 
Bereitung begriffen, sondern auch soviel Witz gehabt, sich dazu ihrer 
inländischen Producte , auf die einfachste Weise zu bedienen, wie 
Brckmasw in seiner Geschichte der Erfindungen B. t S. 4t. B. 2 S. 
277 gezeigt hat. 

b) Die Mahoracdaner, obgleich ihnen nach dem Gesetze des Ko- 
rans der Wein untersagt ist, erlauben sich nach einer milden Ausle- 
gung des Willens ihres Propheten vielfältig den Genuss des Branntweins. 

§. 249. 

Der Branntwein und alle durch Fermentation und Des- 
tillation erzeugten Getränke, Ton welcher Art sie auch seyn 
mögen, in kleiner Menge in den Mund aufgenommen, ver- 
mehren durch Reizung der Schleimhaut des Mundes und 
der Speicheldrüsen die Absonderung des Schleims und 
Speichels, und dadurch heben sie den von einer Trocken- 
heit des Mundes herrührenden Durst. Auf Reisen und 
unter Umständen, wo man längere Zeit der Nahrungsmittel 
entbehrt, vermindert Branntwein rein oder mit Wasser 
verdünnt das quälende Gefühl des Hungers. Ferner besei- 
tigt er während des Sommers in geringer Menge genossen 
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nicht nur den Durst, sondern vermindert auch die Abson- 
derung des Schweisses. Bei oder ntch der Mahlzeit ge- 
nommen, erregen diese Getränke die Verdauungs-Werzeuge 
zn grösserer Thätigkeit, beschleunigen den Blutumlauf, er- 
höhen die Nerven thätigkeit, und wirken excitirend auf die 
ganze thierische Oekonomie. Der Branntwein ist daher in 
kleiner Menge genossen für Menschen der niederen Classe, 
die schwere Handarbeiten verrichten, schlechte und schwer- 
verdauliche grobe Nahrungsmittel gemessen und sich den 
Genuss des Weins und guten Biers nicht erlauben können, 
ein fast unentbehrliches Getränk, welches die Verdauung 
befördert, und bei Kräften erhält. , Auch für Seeleute, Sol- 
daten und Bergleute, die der Kälte und Nässe ausgesetzt 
sind und grosse Strapatzen haben, ist sein Gebrauch von 
Nutzen, indem er sie in den Stand setzt den nachtheiligen 
Wirkungen jener Einflüsse zu widerstehen. 

Vorherrschend ist der Gebrauch des Branntweins bei 
den nördlichen Völkern, den Russen, Schweden, Norwegen, 
Dänen, Schotten, Irländern, Engländern, Holländern und den 
Bewohnern des nördlichen Deutschlands und Frankreichs, 
sowie auch alle Völker des nördlichen Asiens und Ameri- 
kas eine grosse Vorliebe für denselben zeigen. 

Die mit Zucker versetzten gebrannten Wasser, wirken 
durch ihren Gehalt an Zucker schwach nährend. Die mit 
Gewürzen, Vanille, Nelken, Zimmt, Anis, Kümmel u. a. 
destillirten feinen Liquere sind sehr erhitzend. Die über 
bittere Substanzen, Pomeranzenschalen, Wermuth und der 
gleichen abgezogene Wasser erhöhen die Thätigkeit eines 
trag verdauenden Magens. Die aus bittern Mandeln, Kir- 
schen, Zwetschen und Pfirsichen bereiteten gebrannten 
Wasser haben narkotische Wirkungen. Sie sind sämmtlich 
entbehrliche Leckereien, oder müssen als Arzneimittel an- 
gesehen werden. 

Der gewöhnliche und übermässige Gebrauch des Branntweins 
und der gebrannten Wasser stumpft allmählig die Nerven-Reiz- 
barkeit des Magens ab, vermindert die Empfindlichkeit und 
Nerven thätigkeit, und schwächt die Muskel -Contractu tat. 
Starke Branntwein-Trinker verlieren die Esslust, die Schleim- 
haut des Magens wird in einen Zustand von schleichender Ent- 
zündung versetzt, welche Verdikung seiner Wandungen zur 



Digitized by Google 



- 330 — 

Folge hat Die Leber schwillt an und verhärtet sieh, die 
Saugadern werden gelähmt, die Gekrös-Drüsen werden har- 
ter, die Nerventätigkeit nimmt ab, Säuferwahnsinn stellt 
sich ein , die Muskeln sind in hohem Grade geschwächt, 
und so entsteht Marasmus und ein hydropischer Zustand, 
der dem Leben der Branntwein-Säufer ein Ende macht a). 
' r • •••••.-.» • ii . ». . 

aj Der häufige Genuss des Branntweine beschrankt das Zetignngs- 
gescliaft. Schon Falcobtbb schrieb den Missbrauciis dieses Getränk* 
die Unfruchtbarkeit der Ehen heim gemeinen Volk in London zu. 

D) Zusammengesetzte geistige Getränke, 

'■/■ §. -2Ö0. . . ::\i' U . 

Der einen Wechsel in den Genüssen liebende Mensch 
hat ferner mancherlei aus spirituöseu Flüssigkeiten, Zucker, 
Gewürzen ued Fruchtsäften bereitete Getränke erfunden. 
Es genügt deren Zusammensetzung anzudeuten, um aus dem, 
was vorher gesagt worden ist, ihre Wirkung zu beurthcilen. 

r, im.'"' 1_ •• 

Zu solchen gehören: 

1. Der Punsch, aus einem Aufguss von chinesischem 
Thee mit Zucker, Citronensäure , Wein r Arak oder Rum 
bestehend. 

2. Der Grog, Gin, aus heissem Wasser, Zucker, Arak 
oder Rum zusammengesetzt . . 

3. Der Bischof und Cardinal, jener aus rothem, dieser 
aus weissem Wein bestehend, mit bitteren Pomeranzen-Scha- 
len und Zucker versetzt 

4. Der Glühwein, aus kochendem Wein mit mancherlei 
indischen Gewürzen, Zucker und Eigelb bereitet 

5. Wein mit dem Safte von Früchten, Kirschen, Him- 
beeren, Quitten, Schlehen, Gewürzen und Zucker vermischt. 

§. 251. 

.Wir können die geistigen Getränke nicht verlassen, 
ohne noch einige allgemeine Bemerkungen über ihre Wir- 
kungen beizufügen, Welche sich im Wesentlichen bei dem 
Genüsse lies Weins, Biers und Branntweius ähnlich sind, 
und vorzüglich von deren Gehalt an Weingeist abhängen. 
Bei gleicher Menge und .Stärke der genossenen geistigen 
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Getränke treten die Wirkungen um so schneller und be- 
merkbarer ein, je Junger der Mensch und Je wenigerer an 
ihren Gebrauch gewöhnt ist. Morgens, sowie überhaupt 
bei leerem Magen und nach langem Fasten a) , wirken sie 
rascher und heftiger, als während oder nach einer Mahlzeit, 
oder Abends genommen. Bei sehr reizbaren und sensibeln 
Meuschen, bei Sanguinikern und Cholerikern, sind die Wir- 
kungen auffallender als bei Melancholikern und Phlegmati- 
kern. Durch Blut - oder Sfifte - Verlust geschwächte Men- 
schen werden durch geistige Getränke heftig angegriffen. 
Diese Verschiedenheiten hängen von dem in jenen Verhält- 
nissen obwaltendem verschiedenem Grade der Erregbar- 
keit ab. 

In geringer Menge genossen wirken die geistigen Ge- 
tränke zunächst erregend auf den Verdauungs-Apparat. Sie 
reizen die Nerven der Zunge und der Schleimhaut des 
Munds, und der Speichel wird reichlicher abgesondert In 
der Magen-Gegend stellt sich ein angenehmes Gefühl von 
Wärme ein, welches sich über den ganzen Körper verbrei- 
tet, und wohl zunächst der Reizung der Magen-Nerven zu- 
zuschreiben ist. Die peristaltische Bewegung der Muskel- 
haut des Nahrung8-Schlauchs wird lebhafter, und die Abson- 
derung des Magen - und Darm-Safts, der Galle und des 
pankreatischen Safts wird vermehrt. Sehr schnell gehen 
diese Getränke durch Einsaugung in die Blutmasse über, 
reizen das Herz zu öfteren und kräftigeren Contractionen, 
daher der Puls beschleunigt, voller, gehobener und stärker 
wird. Auch das Athmen zeigt einige Beschleunigung und 
erfolgt tiefer. 

• ■ • m • • • . » 

Mittelst des Bluts bewirkt der Weingeist eine Reizung 
des Gehirns und erhöht dessen Thätigkeit Es stellt sich 
Heiterkeit, Frohsinn, das Gefühl des Wohlseins und der 
Körperkraft ein. . Das Wahrnehmung« - und' Vorstellungs- 
VermÖgen; wird lebhafter, die Ideen-Association erfolgt leich- 
ter, und das Gedächtniss und die Einbildungskraft werden 
geweckt. Alle willktihrlichen Bewegungen werden mit Leich- 
tigkeit vollzogen. Das durch vorgenommene angestrengte 
Muskel -Bewegungen verursachte Gefühl von Ermüdung und 
Abspannung verschwindet bald. 



• 
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Der in das Blut gelangte Weingeist verdampft nach 
und nach durch die feinsten Gefasse der Lungen-Pulsader 
in die Lungen-Zellchen, und entweicht mit der ausgeathmer 
ten Luft, in der man den Duft des Alkohols bemerkt. Da- 
mit verlieren sich allmählig die eingetretenen Wirkungen. 
Der grösste Theil des mit den geistigen Getränken aufge- 
nommenen Wassers, die freien Säuren und Salze, die beson- 
ders im Wein reichlich vorhanden sind, werden durch die 
Nieren aus dem Blute ausgeschieden. Alle säuerlichen 
Weine sind harntreibend. 

Der massige Gebrauch der geistigen Getränke nament- 
lich des Weins und Biers , ist dem körperlich 'oder geistig 
thätigen Manne, sowie dem Greise, nützlich, denn sie er- 
halten die Verrichtungen aller Apparate und Organe in der 
gehörigen Energie. Im Allgemeinen sind Männer, welche 
Wein trinken, lebhafter, frohsinniger, heiterer, freimüthiger, 
gerader und offener als solche, die sich auf den Genuss des 
Wassers, Caffees und Thees beschränken. Dem kindlichen 
und jugendlichen Alter ist der Genuss aller alkoholisirten 
Getränke nicht nur entbehrlich, sondern selbst nachtheilig, 
wegen der starken Reizung und Aufregung, die sie ver- 
ursachen. 

Frühe Gewöhnung an den Genuss geistiger Getränke 
ist schädlich, indem dadurch eine künstliche Reizung für 
den menschlichen Körper hervorgebracht wird, deren er 
in der Jugend nicht bedarf. 

In dem frühen Gebrauch jener Getränke ist die Ur- 
sache zu suchen, dass so viele Menschen an schlechter Ver- 
dauung leiden. Die Verdauungs - Werkzeuge stehen ohne 
den Reiz derselben ihrer Verrichtung nicht vor, und alle 
milden und wenig reizenden Speisen, wie schleimige Suppen, 
Milch - und Mehlspeisen, Gemüse, frische Kräuter und Obst, 
belästigen leicht den Magen. Sie verursachen Drücken und 
Spannen des Magens, Gasentwickelung und Aufstoßen, wenn 
nicht Wein dabei genossen wird. Ein von der Kindheit 
an Wein und Bier gewöhnter Magen verträgt oft das Was- 
ser nicht mehr, das schwer im Magen liegt und Aufblähung 
verursacht. Alle starken Weintrinker verdauen schlecht, in 
Folge der durch den Wein herbeigeführten Abstumpfung 
der Reizbarkeit des Magens. 
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aj Ein auffallendem Beispiel von der heftigen Wirkung der geisti- 
gen Getränke beim Hunger liefert Blich mit seinen Gefährden, die 
schon durch einige Theelöffel Toll Rum berauscht wurden. 

§• 252. 

Schildern wir auch die Wirkungen der im Uebermass 
genommenen geistigen Getränke, wozu viele durch das Ge- 
fühl des grösseren Wohlseins, und die Steigerung der Le- 
hens - Aeusserungeu und geistigen Verrichtungen, welche 
schon der massige Genuss hervorbringt, gar leicht verleitet 
werden. Meistens werden die Schranken der Massigkeit in 
der Gesellschaft von Trinkern überschritten, indem der sich 
einstellende Frohsinn und der geweckte Witz einen Wett- 
eifer erzeugt, sich durch das Trinken in guter Laune, und 
witzigen Einfüllen zu überbieten. Deshalb werden Trink- 
Gelage lebenslustigen Menschen, und solchen, die wenig 
Charakter- Stärke und Selbstbeherrschung haben, so höchst 
gefahrlich a), und sie gelangen unvermerkt an den Rand 
eines Abgrundes, von dem die Umkehr sehr schwer, ja oft 
ohnmöglich ist. Es giebt noch andere Veranlassungen, die 
zum Laster der Trunksucht führen. Oeftere grosse Ermü- 
dung und Abspannung durch körperliche und geistige An- 
strengungen erzeugt Hang zum Genuss geistiger Getränke. 
Auch fehlgeschlagene Hoffnungen , widrige Schicksale, Sor- 
gen, Gram und Kummer reichen oft den Becher, und selbst 
Männer von Geist und Talent erniedrigen sich, nach dem- 
selben gierig zu greifen, um in seiner Gesellschaft die Un- 
bilden des Schicksals und die Undankbarkeit der Welt zu 
vergessen. Haben solche Menschen die Erfahrung gemacht, 
dass die geistigen Getränke jene Gefühle massigen oder gar 
beseitigen, so wird ihnen die Flasche eine Panacee, die sie 
nicht leicht wieder verlassen. 

a) Dulce periculum est, 
O Lanaeel sequi Deum 
Cingemem viridi tempora panipino. Horats. 

§. 253. 

Geistige Getränke in grösserer Menge genommen brin- 
gen Exaltation, Berauschung, Trunkenheit und Betäubung 
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hervor a). So kann man die in einander übersehenden Zeit- 
räume und Grade eines durch sie herbeigeführten Zustan- 
des des Lebens nennen, deren Eintritt und Dauer von der 
Menge und Art der genossenen Spirituosa, und der Erreg- 
barkeit der Trinker abhängt. Die damit verbundenen Er- 
scheinungen bieten übrigens nach dem Alter, der individuel- 
len Constitution, dem Gemüths-Zustand und der geistigen 
Bildung der Zecher Verschiedenheiten und vielfältige Schat- 
tirnngen dar, wie Leidknfrost, Trotter, Schürmann, For- 
ster, R. Rü8h, Brühl-Cramer, Garnier, Macnish u. a. ge- 
zeigt haben. Aus den von diesen Autoren mitgetheilten 
Beobachtungen b) werde ich den Stoff zur Schilderung eines 
für den Physiologen und Psychologen, wie für den Arzt, 
gleich beachtungswerthen Gegenstandes entlehnen, indem 
ich mich rühmen kann, darüber keine eigenen Beobach- 
tungen und Erfahrungen gemacht zu haben. 
• 

a) Die zahlreichen Benennunger», womit die Deutschen die Trun- 
kenheit in ihren verschiedenen Graden bezeichnen hat Lichtembeko 
(Vermischte Schriften B. 8 S. 32) zusammengestellt. 

b) Stromer Decreta medica de ebrietate. Lipsiae 1531. 4. 
WiLtiCH Prohlemata de ebriorum affectionibus et moribus. Franco- 

fnrti 1543. 8. 

Eobam Hessi Dissertationes de causis, praeservatione et curatione ebrie- 
tatis. Francof. 1568. 8. 

Sbidelics De ebrietate Libri tres. Hanov. 1594. 8. 

Magiros Diss. de vinolentia ejusque malis. Fr. 1618. 

Holfink Diss. de ebrietate et crapula. Jenac 1667. 4. 

Rast Ebrietas medice considerata. Regiomontii 1682. 4. 

Mallujkbott Ebrietatis pathologia, Trajecli ad Rhen. 1723. 4. 

J. F. Cartheüsbr Diss. de noxa et utititate ebrietatis. Francof. ad 
Viad. 1740. 4. 

Jüch Diss. de ebrietate ejusque noxis praeeavendis et tollendis. Er- 
fordiae 1741. 4. 

W. B. Nebel resp. H. F. Becr Disa. de ebrietate. Heidelbergae 1746. 4. 

P. S. Horos Abhandlung von der Trunkenheit. Stralsund. 1747. 

P. F. Gmblih resp. C. M. Zeller Diss. de noxis ex abusu polutuii spi- 

rituosorum in hominem sanuni et aegrum redundant ibus. Tu- 

bingae 1767. 4. 

Lbidekfrost resp. T. G. Habisen De causa inebriandi spirituum vin<>- 
sorum. Duisburg. 1780. 

Th. Trottbr Diss. de ebrietate, ejnsqnc aJTcctibus in corpus humanuni 
Edinburgi 1788. 
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T .Trottbr Au Essay medical, philotophical and chemical on Drunkeness. 

London 1810. 8. ed. 4. 
— — Uebcr die Trunkenheit und deren Einfluss auf den menschlichen 

Körper, übersetzt, mit psychologischen Bemerkungen von J. C. 

Hoffbauer. Lemgo 1821. 
Observations on the pernicious consequences of the excessive use 
of spirituons liquors. Dublin 1788. 8. 

J. B. Schürm a s v De cflectibus liquorum spirituosorum. Harderovic. 
1791. 8* 

J. Forster Physiological reflexions on the destruetive Operation of 
spirituons and fermented liquours on the anima) system. Lon- 
don 1812. 8. 

B. Rush An inquiry into the effects of ardcnt spirits upon the human 
body and mind. Philadelphia. 

Brühl Cramer Ueber die Trunksucht und eine rationelle Heilmethode 
derselben mit einem' Vorworte von C. W. Hüfelakd. Berlin 
1819. 8. 

J. G. Koerber Dis«. de ebrietate. Dorpat 1820. 8. 
Garribr De l'efret des liqueurs alcooliques et l'ivresse. Paris. 8- 
F. A. Ebel De spirituosorum iroprirois immodice haustorum effectu. 
Berolini 1826. 8. 

Robert Macrish The Anatomy of Drunkeness. Glasgow 1827. 8. 

§. 254. 

Die erste Wirkung des reichlichen Genusses von Wein 
oder anderer geistigen Getränke ist Steigerung der Lebens- 
Aeasserungen und Aufregung der Seelen-Actionen. Darauf 
deuten alle äusseren und inneren Erscheinungen, sowohl die, 
welche der Trinker dem Beobachter darbietet, als die, 
welche er in Sich selbst wahrnimmt. Mit jedem geleerten 
Glas bekommt das Antlitz den Ausdruck grösserer Bele- 
bung und Heiterkeit Die Augen glänzen, die Wangen rÖ- 
then sich, die Stirn entwölkt und glättet sich, der Mund 
bekommt einen lächelnden Zog, kurz die ganze Physiogno- 
mie und alle Bewegungen des Antlitzes zeigen ungewöhn- 
liche Lebhaftigkeit und Aufreizung. Athmen und Blutumlauf 
sind beschleunigt, die Brust hebt und senkt sich leicht, die 
Arterien klopfen öfterer und stärker, die Venen sind voller 
und laufen auf. Ueber den Körper verbreitet sich eine an- 
genehme Wärme. Die Haut fühlt sich wärmer an und dün- 
stet [reichlicher aus. Die Muskeln sind beweglicher, kräf- 
tiger und alle Bewegungen werden mit grosser Leichtigkeit 
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vollzogen. Die Sprache ist schneller , lauter nnd aus d nick- 
voller, und sie verräth gleich den Handlungen und Gestiku- 
lationen Affekt. 

Der Trinker ist von dem Gefühl vermehrten Wohl- 
seins und erhöhter Kraft erfüllt. Sein Geist ist freier, auf- 
geweckter, angeregter, und die intellectuellen Funktionen 
sind gesteigert. Aeussere, die Sinne treffende Gegenstande 
verursachen lebhafte Empfindungen, und diese werden schnell 
und klar wahrgenommen. Mit grosser Leichtigkeit verknüp- 
fen sie sich zu Vorstellungen. Die wiedererzeugende Ein- 
bildungskraft ist thätiger, alle Arten des Gedächtnisses sind 
geweckt, und führen dem Bewusstsein einen grossen Reich- 
thum von Bildern vor. Unerwartet tauchen Erinnerun- 
gen aus früheren Lebens-Verhältnissen auf. Die selbstschaf- 
fende Einbildungskraft, die Phantasie, ist lebhafter und 
glühender, und beschäftigt die Seele angenehm mit ihren 
Spielen und Gaukeleien. Bei dem raschen Fluge der Ge- 
danken fliesst der Geist in gute Laune und Witz über, 
selbst oft bei Personen, denen solche gewöhnlich fremd 
sind. Auch das Urtheils-Vermögen ist geschärft, und die 
treffend gefällten Urtheile überraschen durch Bestimmtheit, 
Klarheit und Bündigkeit, besonders über Dinge und Ver- 
hältnisse, in denen es nicht sowohl auf richtigen und abge- 
messenen Gang der Gedanken*, als auf schnellen Blick an- 
kommt 

- Das Gemüth des Trinkers erheitert sich immer 
mehr o), Sorgen und Gram schwinden, der Verzagte be- 
kommt Muth, der Niedergebeugte erlangt Hoffnung, der 
Blöde und Schüchterne gewinnt Selbstvertrauen. Er zeigt 
sich empfanglicher für die Gefühle des Wohlwollens, der 
Theilnahme, der Mitfreude, des Mitleids, der Rührung, 
Freundschaft und Liebe, sowie für Billigkeit und Recht, 
und diese geben sich in den Minen , der Sprache und den 
Handlungen kund. Ist die Seele von heftigen Leidenschaf- 
ten erfüllt, so verliert sie sich leicht in Träumereien. Der 
Verliebte beschäftigt sich mit dem Gegenstand seiner Liebe, 
der Ehr - nnd Ränkesüchtige schmiedet Pläne , der Ge- 
kränkte sinnt auf Rache. 

üebrigens zeigt sich der Trinker in diesem Zeitraum 
nicht in seiner wahren Gestalt, sondern so, wie er in den 
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Au^en anderer Menschen gern erscheinen möchte. Er ist 
bemüht seine vorteilhafteste Seite herauszukehren und sich 
im glänzendsten Lichte darzustellen. Gelehrte und Künstler 
kramen ihre Kenntnisse aus, schildern ihre grossen Ver- 
dienste, und redeu von wichtigen Unternehmungen. Krie- 
ger und Seeleute erzählen ihre Thaten und bestandenen 
Gefahren, und sind vom Muth entflammt b). Kurz durch 
den Wein Exaltierte sind ruhmredig, grosssprechend , 
prahlend, und gefallen sich in der Entfaltung des Pfauen- 
schweifes ihrer eingebildeten Vorzüge. So kommen denn 
Schwächen und Eitelkeiten zum Vorschein, die der Mensch 
bei nüchternem Sinne meistens zuging ist, durchblicken 
zu lassen. 

Dies sind die Phänomene der durch den Genttss geisti- 
ger Getränke bewirkten Aufreizung des Nervensystems und 
der sensoriellen Thatigkeit, und der damit verbundenen 
Gefühle und Empfindungen.^ Sie machen den Zeitraum der 
Exaltation aus. Der Trinker fühlt Lust und Kraft, ist mit 
sich und der Welt zufrieden und versöhnt, und darin be- 
steht die von manchen Dichtern, Anacreoiv, IIoraz u. a., 
mit so reizenden Farben geschilderte Seeligkeit des Zechens. 

.Dieser vermeintlichen Seeligkeit werden aber solche nicht 
leicht mehr theilhaftig, denen das Zechen zur Gewohnheit 
geworden ist; denn der Wein, au oft und in zu grosser 
Menge genossen, verliert alimähiig, gleich allen Reizmitteln, 

.seine belebende, aufregende und erheiternde Kraft., 

- 

a) Regel ist es zwar, dass die geistigen Getränke das Gemüth er- 
heitern, doch giebt es auch Menschen, die, wenn sie dem Becher zu 
viel zugesprochen haben, niedergeschlagen werden, und wohlThränen 
vergiessen. Bei diesen finden sich , wie Hopfbauer scharfsinnig , be- 
merkt, Deposita schmerzlicher Aflectioncn , die in der Seele schlum- 
mern und in Folge der durch den Wein bewirkten Aufregung wach 
werden, oder lebhafter hervortreten. 

V Welche gute Wirkungen Krieger dem Wein zuschreiben, hat 
Shakespeare (in Heinrich IV) den Hauptmann Falstaft" in Folgendem 
aussprechen lassen: Burschen die keinen Wein trinken, sind gemeind- 
lich Narren und feige Memmen, was einige von uns auch seyn wur- 
den, wcnn's nicht die Erhitzung thäte. Ein guter spanischer Sect hat 
«ine zwiefache Wirkung: er steigt euch ins Gehirn, zeitheilt alle al- 
bernen DünUe, die es umgeben, macht es sinnig, schnell und erfinde- 
risch, voll von behenden,, feurigen und ergötzlichen Bildern. Wenn 

Ticdemann'f Pbyiiologie. J. Bd. 22 
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diese dann der Stimme und Zunge überliefert werden, 10 wird vortreff- 
licher Witz daraus. Die zweite Eigenschaft unseres vortrefflichen 
Sects ist die Erwärmung des Bluts, welches zuvor kalt und ohne Be- 
wegung, die Leber weich und bleich lässt, was das Rennzeichen der 
Kleinmüthigkeit und Verzagtheit ist; aber der Sect erwärmt es , und 
bringt es von den inneren bis zu den äussersten Theilen in Umlauf. 
Er erleuchtet das Antlitz, welches wie ein Wachfeuer das ganze kleine 
Königreich , Mensch genannt , zu den Waffen ruft , und dann stellen 
sich alle die Insassen des Leibes und die kleinen Lebensgeister aus 
den Provinzen ihrem Hauptmann, dem Herzen, welches durch dieses 
Gefolge gross und aiifgcschwcllt, jegliche That des Mulhs verrichtet 
Und diese Tapferkeit kommt vom Sect, so dass Geschicklichkeit in 
den Waffen nichts ohne Sect ist, denn der setzt sie in ThätigkeiL Ge- 
lehrtheit ist ein blosser Haufe Goldes von einem Teufel 
bis Sect sie promoviert und in Gang und Gebrauch setzt. 



§. 255. 

Fährt der Trinker mit der Aufnahme geistiger Getränke 
fort, wozu ihn das behagliche Gefühl seines Zustande» leicht 
verleitet, so geht der Zeitraum der Exaltation und Fröh- 
lichkeit in den der Ueberreizung über, welchen man Rausch 
nennt. Das Antlitz färbt sich dunkelroth, es wird aufgetrie- 
ben, und seine Muskeln zucken oft unwillkührlich. Die 
funkelnden Augen rollen, der Blick wird stier, unstät und 
wild. Das Athmen Ist ungleich, bald schnell und kurz, bald 
tief und seufzend, und die ausgegossene Luft verbreitet 
stark den Duft des durch die Lungen verdampfenden Wein- 
geistes. Die Arterien klopfen heftig und die Venen strotzen 
von Blut. 

Frohsinn und Witz entarten in schlechte Spasse, unsitt- 
liche oder beleidigende Reden. Es erfolgen Ausbrüche to- 
bender Lust, unmassiges Lachen, brüllendes Singen und 
brutale Handlungen mancherlei Art. In dem Paroxismus 
des Rausches verschwindet, wie in den Anfällen des Wahn- 
sinnes, das Erröthen gesitteter Scham, so dass nun scham- 
lose Handlungen ohne Anstand begangen werden. Der Wein 
wird nicht mehr gekostet und geschlürft, sondern eingegossen. 

Die Sinne fangeu nun allmählig an ihren Dienst zu ver- 
sagen, und sie überliefern der Seele die durch äussere Ob- 
jeete gemachten Eindrücke unrichtig. Der Berauschte sieht 



Digitized by Google 



I 



— 339 — 

die Gegenstände verwischt, unklar oder doppelt. Kr hört 
weder die Stimme anderer noch seine eigene deutlich, er 
achreit und singt falsch. Es stellen sich ferner bei der 
Ueberreizung der Sinnesorgane Täuschungen ein, Mücken - 
und Funken-Sehen, sowie Ohrenklingen. 

• 

Die Einbildungskraft ist in hohem Grade aufgeregt, er- 
hitzt und wild. Bilder treten in Menge mit grosser Schnel- 
ligkeit und in bunter und regelloser Association auf. 
Die Seele vermag sie nicht gehörig aufzufassen, festzuhalten, 
zu verbinden und ihre Aufmerksamkeit auf sie zu richten« 
Die Schnelligkeit und Verworrenheit, mit der die Bilder auf- 
einander folgen, tritt dem Verstände bei seinen bedächtigen 
Operationen in den Weg. Dem Berauschten wird das Sich- 
ten und Verbinden der Gedanken höchst beschwerlich, und 
es stellt sich allmählich Unvermögen ein, die Gedanken nur 
so lange festzuhalten, als nöthig ist, sie in die einfachste 
Ordnung und Verbindung zu bringen. Daher wird das be- 
sonnene Denken und Urtheilen gestört und getrübt Bei 
dem schnellen Fluss der Bilder, dem verworrenen Vorstellen 
und der erschwerten Reflexion wird es dem Berauschten 
unmöglich, zusammenhängend zn reden. Die Erzählung Ir- 
gend eines, wenn auch eben nicht Verwickelten Vorfalls 
wird ihm lästig, er wiederholt und verwirrt sich und kommt 
damit nicht zu Ende. Die Anstrengung, welche ihm der 
Versuch macht, seine Gedanken zu ordnen und zu verbin- 
den, verstimmt Bin leicht, und diess giebt häufig Veranlas- 
sung zu Ausbrüchen von Missmuth, Unwillen und Zorn. 
Sehr aufgebracht werden Berauschte, wenn sie in einer Er- 
zählung unterbrochen, oder wenn Einwürfe gegen ihre Be- 
hauptungen gemacht werden. 

In diesem Zeitraum schwindet alles Scheinen und Ver- 
stellen, die Heuchelei verliert ihre Maske, alle Schwächen des 
Charakters treten hervor, und es bewährt sich das alte Sprich- 
wort: in vino veritas. Scheinen kann der Berauschte nicht mehr, 
weil er nicht vermag, 6ich zusammenzunehmen und seinen Ge- 
danken einen besonnenen Gang anzuweisen, um das Bild 
von dem, was er scheinen will, zu entwerfen, festzuhalten 
und auszuführen. Das Verstellen wird ihm noch schwerer, 
denn dazu wird kalte Besonnenheit erfordert, welche der 
/ 22 ♦ 
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Rausch nicht aufkommen lässt. So zeigt der Berauschte 
die wahre Natur seines Geraüths-Zustandes und Charakters, 
im Reden, Handeln und im ganzen Benehmen. Der Rausch 
macht aufrichtig, trunkener Mund redet aus Herzensgrund, 
er giebt alle Geheimnisse der Brust ohne Rückhalt preis 
und verheimlicht nicht leicht etwas aus egoistischen Absich- 
ten. Alles Zartgefühl und alle Rücksichten im ^Umgang 
mit anderen, alle Schicklichkeit und aller Anstand, werden 
hintangesetzt, und erscheint der Berauschte im schmutzi- 
sten Gewand. 

Die Gemüthsstimmung der Berauschten bietet übrigens 
nach der Körper- Constitution, dem Temperament, der gei- 
stigen Individualität und den vorherrschenden Leidenschaf- 
ten Verschiedenheiten dar. Im Allgemeinen lässt sieh eine 
grosse Neigung zu heftigen Affecten wahrnehmen, die durch 
jene Zustände bestimmt werden. Sanguiniker sind meistens 
gütig, liebevoll, ausgelassen lustig, rauthwillig, sehr beredt, 
laut und lärmend. Menschen mit sehr reizbarem Nerven- 
system werden leicht zärtlich, sentimental, läppisch, bizarr, 
und vergiessen Thränen. Choleriker sind unruhig, tobend, 
auffahrend, zurück stossend, zanksüchtig und zu den heftig- 
sten Ausbrüchen von Zoru geneigt Sie bilden sich Belei- 
digungen ein, oder längst beigelegter oder scheinbarer ver- 
gessener Groll erwacht wieder, sie verlangen Abbitte und 
Genugthuung, und so erfolgen heftige Aufwallungen, die sich 
nicht selten mit Blutvergiesscn und Mord endigen a). Me- 
lancholiker sind trübsinnig, in sich gekehrt, und reden 
mit sich selbst. Phlegmatiker verhalten sich leidend und 
schweigend, und sinken wohl besinnungslos nieder, noch ehe 
sich der Rausch recht kund gegeben hat. 

a) 0! thou invitihU spivit oj wine, if thou hast no name to bt 
Unownly, let us call thee-Devil. Shakespeare* 

§256. 

Auf den Rausch folgt bei fortgesetzter Aufnahme gei- 
stiger Getränke die Trunkenheit oder Besoffenheit, die sich 
durch Schwächung und Herabstimmung der Lebens-Acusserun- 
geu, in Folge der Ueberreizung, durch Störung aller See- 
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len-Actionen und einen eintretenden Anfall von Irrseyn 
charakterisirt. Dieser Zeitraum endigt mit vollkommener 
Unterdrückung der Seelen- Vermögen, gänzlichem Schwinden 
des Bewusstseyns und betäubendem Schlaf. 

Die Trunkenheit kündigt sich an durch allmähliges Er- 
bleichen des aufgedunsenen Antlitzes. Die Gesichtszüge 
werden hängend, die Mundwinkel senken sich, und die stie- 
ren Augen verlieren ihren Glanz. * Die Haut wird meistens 
kalt und blass, das Athmen ist unregelmässig, seufzend und 
stöhnend, und der Puls fängt an weicher, matter und lang- 
samer zu werden. Es stellt sich das Gefühl von Ermattung 
und Kraftlosigkeit ein. Alle willkührlichen Bewegungen 
werden träge, beschwerlich und unsicher. Die das Glas 
führende Hand findet den Mund nicht mehr, und verschüttet 
den Inhalt. Die Bewegungen der Zunge sind lästig, die 
Sprache wird undeutlich, schwer, lallend, oft stotternd, 
und stockt endlich ganz. Der Kopf sinkt nieder, die Arme 
hängen herab, der Gang ist schwankend, die Füsse kreuzen 
sich, der BesofTene weiss keine Richtung mehr beizubehal- 
ten, strauchelt und fällt. 

Die abgestumpften Sinne versagen ihren Dienst, der 
Betrunkene kann sie nicht gehörig gebrauchen und ist ihrer 
nicht mächtig. Bei der Schwächung und Störung der Thä- 
tigkeit der Sinne und der im hohen Grade erhitzteu Ein- 
bildungskraft, welche der Seele Bilder in so buntem Gewirr 
und in so wilder Regellosigkeit vorführt, dass sie dieselben 
gar nicht mehr festzuhalten, zu sichten und zu ordnen ver- 
mag, entsteht Unterdrückung des Verstandes und Aufhebung * 
der Besonnenheit. Der Betrunkene weiss die durch sinn- 
liche Objecte erregten Empfindungen nicht von den Bildern 
zu unterscheiden, welche ihm die erhitzte Phantasie vorgau- 
kelt, und beide vermengen sich. Bei der Abstumpfung der 
Sinne erscheint ihm die Aussenwelt in einer falschen Ge- 
stalt, er wähnt sich an einem anderen Orte und unter an- 
deren Personen zu befinden. Seine Welt ist nicht die wirk- 
liche, sondern die eines Träumenden, welche sich nach 
seiner Phantasie gestaltet. Zwischen den Träumen eines 
Trunkenen und deneu eines Schlafenden waltet nur der Un- 
terschied statt, dass jene rhapsodischer oder unzusammen- 
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hängender, tumultuarischer und verworrener sind, als die des 
letzteren. Ist der Betrunkene nicht bei Sinnen, denn das 
Ist nur der, welcher mittelst derselben das Verhältniss der 
Aussendinge zu sich erkennt, so kann er nicht bei sich selbst 
seyn, und er ist sich des Zusammenhanges seines gegenwärtigen 
Zustandes mit einem vorhergehenden nicht mehr bewusst d). 
So stellt sich ein wahrer Anfall von Irrseyn und Delirium, 
von Wahnsinn und Tollheit ein 6), und darin ist die nächste 
Ursache der falschen Urtheile und der in diesen begründe- 
ten verkehrten Handlungen des Trunkenen zu suchen. Was 
er spricht und thut, verräth die Verwirrung seines vorstel- 
lenden und denkenden Wesens. Eudlich erfolgt gänzlicher 
Verlust der Sinne, die Vorstellungen laufen wild durch ein- 
ander, es stellt sich Schwindel ein, alle Seelen- Vermögen 
werden aufgehoben und unterdrückt, die Besinnung schwin- 
det e) und das Selbstbewusstseyn erlöscht. Der Betrunkene 
sinkt zu Boden , und fällt in Betäubung und tiefen Schlaf. 
Dabei äussert sich ein solcher Grad von Unempfindlichkeit, 
das« äussere Reize nicht im Stande sind, den Trunkenen 
aus der Betäubung zu wecken. 

Oft tritt bei der üeberladung des Magen mit Geträn- 
ken Aufstossen und wirkliches Erbrechen ein, namentlich 
* bei Menschen, welche zugleich viel Speisen zu sich genom- 
men haben, Indem die Verdauung gestört und unterbrochen 
wird. Harn und Darm-Excreraente gehen unwillkührlich ab. 
Der Mund des in Betäubung gefallenen ist geöffnet und die 
Unterlippe hängt herab. Die Pupillen der matten, trüben 
und thrfinenden Augen sind in der Regel erweitert. Das 
Athmcn ist langsam, beschwerlich, ungleich, oft stöhnend, 
schnarchend und röchelnd. Die Haut ist kalt anzufühlen 
und mit Sch weiss bedeckt. Der Puls ist meistens langsam, 
weich, schwach und oft kaum fühlbar d). 

Während dieses Zustandes stellen sich nicht selten Con- 
vulsionen ein e) , oder eiu wahrer epileptischer Anfall mit 
Schaum vor dem Munde. Auch beobachtete man wildes 
Jrrredeu, namentlich bei jüngeren, sehr reizbaren und blut- 
reichen Menschen. Bisweilen erfolgt Verlust der Stimme/) 
und wahre Apoplexie, das Antlitz wird blauschwarz, das Ath- 
in tu itt höchst beschwerlich, die Empfindlichkeit und Be- 
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weglichke.it sind gänzlich aufgehoben , und der Betrunkene 
stirbt. Dem Schlagfluss sind vorzüglich ältere vollsäftige % 
Personen ausgesetzt, die viele sehr nahrhafte Speisen ge- 
messen. Der Anfall erfolgt, wenn sie während einer Mahl- 
zeit eine grosse Menge Weins oder andere geistige Ge- 
tränke zn sich nehmen. Eines Theils drückt der mit Spei- 
sen und Getränken überladene Magen auf die Aorta, wo- 
durch der Lauf des Bluts zur untereu Körperhälfte erschwert 
und dann in grösserer Menge zum Hirn getrieben wird. 
Anderen Theils stellt sich bei der reichlichen Aufnahme 
von Chytus und geistigen Getränken eine Ueberfülluog des 
Blutgefäss Systems ein, welche starken Andrang des Bluts 
zum Gehirn, grosse Ausdehnung und Zerreissung seiner Ge- 
fasse zur Folge hat uud so dessen Actionen aufhebt. Mei- 
stens werden Betrunkene beim Einschlafen vom Schlag' 
gerührt 

• 

aj Es Hessen sich viele Handlungen von Betrunkenen anfuhren, 
welche beweisen, dass die Verrichtungen der Sinne gestört sind, 
und dass das Bewutstseyn ihres eigenen Zustande* und des Ver- 
hältnisses desselben zur Aussenwclt getrübt ist. So erzählt Trotte« 
von einem Betrunkenen, den man an einem Laternenpfabl fand, 
welchem er eine Liebes-Erklärung machte. Ein Berauschter, der 
an einem Brunnenstock sein Wasser abschlug, verweilte daselbst 
eine halbe Stunde , weil er das Plätschern des Wassers iir «einen 
abfliessenden Harn hielt. Hieraus lassen sich auch die verkehrten 
Handlungen und Gewalttätigkeiten erklären, welche Besoffene 
begehen. 

i 

bj Nach Collen ist der Paroxismus der Trunkenheit ein Gemisch 
von Amentia, Insania und Mania. 

ej Bisweilen ist der Trunkene vor dem gänzlichen Schwinden des 
Bewusstseyns sich seines kläglichen Zustandet noch so weit bewusst, 
dass er einen Ort der Ruhe aufsucht. 

dj So hat Ocstow (in The Edinburgh medical and sur$ical 
Journal) neuerlichst die Erscheinungen der höheren Grade der Trun- 
. kenheit bei sechsundzwanzig von ihm beobachteten Personen ge- 
achildert 

- 

t) Einen Fall von Trunkenheit mit den heftigsten Convulsioncn 
verbuuden hat Perct im Journal de Medecine 1792 Aout Nr. 1 mit- 
geteilt. 

f) Hippocrates Jphorism. Sect. 5 Aph. 5. Si ebrius euispiam 
repente ttjnrnq fiat» cnnvulstts marilur. 
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m • • • « 

Nach Vcrfluss mehrerer Stunden, zuweilen erst nach 
längerer Zeit a) , erfolgt schweres Erwachen aus dem be- 
täubten Schlaf. Der Erwachende ist nicht gleich weder 
sich, noch des Orts, an dem er sich befindet^ noch das, was 
ihm begegnet, klar bewusst. Sein Kopf ist eingenommen, 
düster, schwer und wüst. Er hat das Gefühl von grosser 
Abgeschlagenheit, Mattigkeit, Kraftlosigkeit, Kopfweh und 
Abspannung des Geistes. Das Antlitz ist bleich, erdfahl 
und aufgedunsen, und die Augen sind trüb, matt und glanz- 
los. Das Athmen ist träge und erschwert, und es stellt sich 
öfteres Gähnen ein. Meistens folgt mehr oder weniger be- 
merklich ein fieberhafter Zustand, verbunden mit grosser 
Empfindlichkeit der Haut für die Luft, mit Schauder und 
Frost, häufigem, kleinem und schwachem Puls, und mit flie- 
gender Hitze abwechselnd. Es äussert sich starker Durst. 
Die Verdauung ist gestört. Die Zunge ist mit Schleim be- 
legt und der Mund ist pappig. Es tritt saures Aufstossen 
und Abneigung gegen Speisen ein. Die Vornahme von Mus- 
kel-Bewegungen ist höchst beschwerlich. Zuweilen lässt die 
Trunkenheit übele Folgen zurück, grosse Entkräftung, Zit- 
tern der Glieder uud Schlaflosigkeit. 

a) Mobcacm (Di' sedibu* et caussis morbontm Epist. 19 Art. 35) 
gedenkt eines Mannes, der drei Tage lang betrunken und sinnlos war 
und am rieftet) starb, 

§. 258. 

Die angegebenen Erscheinungen von Aufreizung des 
Nerven-SYstems und von Steigerung der Hirn-Thätigkeit im 
Zeiträume der Exaltation und des Rausches, und die im 
Zeiträume der Trunkenheit sich einstellenden Erscheinungen 
de» Nachlasses und der Abspannung der Nerven-Actionen 
bis zur Unterdrückung der Hirn-Verrichtungen und völliger 
Betäubung, sind unläugbar den Wirkungen des ins Blut ge- 
langten Weingeistes und der dadurch im Nervensystem her- 
vorgebrachten Veränderungen zuzuschreiben. Die in den 
Nahrungs-Schlauch reichlich eingeführten geistigen Getränke 
verursachen zunächst eine starke Reizung in den Nerven 
der Verdauungs-Werkzeuge , welche vermehrte Absonderung 
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der Verdauungssäfte und lebhaftere peristaltische Bewegung 
der Fleischhaut zur Folge hat. 

Ins Blut übergegangen reizt der Weingeist das Herz zu 
schnelleren und kräftigeren Bewegungen, und bewirkt stär- 
keren Andrang des Bluts zum Gehirn, Rückenmark und den 
Nerven. Das mit Weingeist vermischte Blut steigert die 
sensitive Thätigkeit und das motorische Vermögen des Ner- 
ven-Apparats ; es stellt sich grössere Reiz-Empfänglichkeit 
in den Sinnes- Organen für Reize, und vermehrte Beweglich- 
keit in den Muskeln ein. Die Thätigkeit des Hirns wird 
erhöht, und alle seine Actionen, das Empfinden, Vorstellen, 
die Phantasie, das Begehren und die Willens-Aeusserungen 
verratheu grössere Lebhaftigkeit und Exaltation. Auch die 
vom Rückenmark abhängigen Athinungs-Bewegungcn erfol- 
gen schneller und lebhafter. 

Bei fortgesetzter Aufnahme geistiger Getränke wird der 
Andrang des Bluts zu den Gefässen der Häute und der Sub- 
stanz des Hirns, des Rückenmarks und der Nerven immer 
stärker und die feineren Gefässe sind mit Blut überfüllt. 
Zugleich erfolgt Erguss von Serum in die seröse Haut des 
Hirns und Rückenmarks, sowie in die Hirnkammern. Die 
Ueberreizung, welche der Weingeist mit dem Blute in 
der Substanz des Hirns und der Nerven hervorbringt, hat 
im Zeitraum der Trunkenheit Herabstimmung der Nerven- 
und Hirn-Thätigkeit , und Nachlass und Abspannung der 
Nerven- und Hirn- Verrichtungen zur Folge. Die Reiz-Em- 
pfänglichkeit der Nerven für Sinnes-Reize nimmt ab, und 
die Eigenschaft der motorischen Nerven, in den Muskeln 
Bewegungen zu erregen, vermindert sich. Das Empfindungs- 
und Vorstellungs- Vermögen, die Einbildungskraft und der 
Wille zeigen Störung, Hemmung, Verwirrung und Nachlass 
in ihren Operationen, die sich mit gänzlicher Unterdrückung, 
Schwinden des Bewusst6eyns und Betäubung endigen." Die 
Abspannung und Herabstimmung der Energie des Nerven- 
systems giebt sich ferner in den Verrichtungen aller übrigen 
Apparate kund. Die vom Nervensystem abhängigen Ath- 
mungs-Bewegungen werden träge, langsam, beschwerlich und 
ungleich. Dies hat verminderte und geschwächte Blut-Berei- 
tung, einen Nachlass der Muakel-Contractilität des Herzens, 
und langsameren und schwächeren Blutumlauf zur Folge. 
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Da alle Or&ane ein zur Unterhaltung ihres Ernährungs- 
Geschäftes wenig taugliches Blut bekommen, so werden 
ihre vitalen Eigenschaften und Vermögen herabgestimmt. 
Die Organe seigen sich weniger reisbar für die sie zur Thi- 
tigkeit anregenden Reize, die Bewegungen des Magens und 
Darmkanals werden torpid, und die Schliess-Muskeln des 
Mastdarms und der Blase sind bei Schwächung des Einflusses 
des Ruckenmarks und seiner Nerven , und der Verminde- 
rung ihrer Contrsctilitat unfähig, die Excremente und den 
Harn zurückzuhalten. Die Absonderung der Safte in den 
Drusen erfolgt langsamer. Bei der Störung im Ernährungs- 
geschäft stellt sich ein davon abhängiges Sinken der Wärme- 
Erzeugung ein. 

Sowie der Weingeist nach und nach aus dem Blute 
durch die Lungen verdampft, und die Excretions-Organe, 
die im Uebermass aufgenommenen Flüssigkeiten ausleeren, 
lässt die Unterdrückung und Herabstimmung der Hirn - und 
Nerven-Thätigkeit allmählig nach, die Empfindlichkeit und 
Motilität heben sich, das Bewusstseyn kehrt wieder, und 
die Seelen-Operationen kommen in Gang, wiewohl mit 
Schwächung ihrer Energie. 

Dass während der Trunkenheit und Betäubung die Ge- 
fässe des Hirns, des Rückenmarks, der Nerven-Ursprunge, 
und Hirnhäute mit Blut überfüllt sind, und dass Serum in 
die Hirnkammern und die seröse Haut ergossen werde, er- 
hellet aus den von Weiter«), Schräder 6), Morgagnis) 
und Ogston d) vorgenommenen Leichen-Oeffnungen von 
Personen, die in der Trunkenheit verstorben waren. Auch 
haben sie bemerkt, dass das Serum der Hirnkammern den 
Duft des Weingeistes deutlich verräth. 

a) De apoplexia Observationen p. 7. 

b) Observationes anatornico-medicac. Schräder erkannte deut- 
lich den Geruch des Branntweins an der Flüssigkeit der Hirnkammern 
bei einem Manne, der in Folge der Aufnahme vielen Branntweins ge- 
storben war. 

c) Ebritlas et ab hac allata detrimenta. De sedibus et eauuis 
morbovum Epist. 6 Nr. 8. 9. EpUt. 14. Nr. 34. EpUt. 63 Nr. 13. 
Mo«GAc»i fand in einigen Fällen Ergiesstuig von Serum in die Arach- 
noidea und Hirnkammern. 
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dj Ogstoh «ah di« Hirnkaramern einer Fnu, welche in der Trun- 
kenheit umgekommen war, mit vier Unzen einer Flüssigkeit gefüllt, 
welche die physichen und chemischen Eigenschaften de* Alkohols 

§. 250. 

Für die ausgesprochene Behauptung dass der ins Blut 
gelangte Weingeist die Störungen in den Verrichtungen des 
Nerven-Systems während des Rausches und der Trunkenheit 
verursacht, können ferner die an lebenden Thieren gemach- 
ten Versuche angeführt werden, denen man Wein oder 
Weingeist in die Adern gespritzt hat, wodurch ganz gleiche, 
nur viel schneller eintretende Erscheinungen hervorgebracht 
werden. Courts* a) , spritzte einem Hunde fünf Unzen 
starken weissen Weins in die Schenkelvene, worauf er hin 
and her taumelte, wie berauscht niederfiel und in Betäu- 
bung gerfeth, von der er sich nach einigen Stunden wieder 
erholte und am Leben blieb. Lassohi b) brachte in die 
Schenkelvene eines Hundes eine Unze starken Weins ein, 
das Thier lief schwankend umher, bekam bald darauf eine 
starke Leibes-Oeffnung und sank betäubt an Boden. Zwei 
Tage lang dauerte der betäubende Schlaf. 

Weingeist in die Venen lebender Thiere gespritzt, wirkt 
schon in kleiner Menge sehr heftig, bringt Rausch und 
Trunkenheit hervor, die sich meistens mit ganslicher Be- 
täubung, Tilgung der Nerventätigkeit und dem Tode en- 
digen. Courtrn flösste einem Hunde drei Drachmen Wein- 
geist in die geöffnete Vene eines Schenkels ein, worauf er 
niederfiel. Er versuchte sich aufzurichten, sank aber wie 
schwindelten von Neuem nieder. Die Augen waren roth 
und glänzend. Nach einiger Zeit stand er auf, lief aber 
gegen alles an, wie betrunken. Vier Stunden nach der Ein- 
spritzung erholte er sich allmählig und blieb am Leben. 
Ein anderer Hund, dem zehn Drachmen Weingeist einge- 
spritzt worden waren, fiel nieder, das Athmen wurde sehr 
beschleunigt und ungleich, und er starb schnell. Sphoegel c) 
brachte einem grossen Hönde zwei Drachmen rectificierten 
Weingeistes in die Jugularvene bei, worauf sich Zittern des 
ganzen Körpers einstellte, das Athraen wurde, beschleu- 
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11 igt and ungleich* das Herz klopfte heftig, und das Thier 
sank zu Boden. Eine halbe Stunde lag es ruhig, dann rich- 
tete es sich auf, lief taumelnd umher, fiel abermals nieder 
und bekam Convulsionen. Nach einiger Zeit erholte es sich 
wieder. Ein gleiches Resultat hatte die Injection von zwei 
Drachmen Weingeistes. Ein dritter Hund starb plötzlich 
nach beendigter Einspritzung. Dupüy d) spritzte in die 
Vene eines Pferdes einen Schoppen Weingeist, worauf es 
zu taumeln begann , das Athmeu und der Puls waren sehr 
beschleunigt. Alle Secretionen wurden vermehrt. Die Mus- 
kelbewegung war schwach und unsicher. Nach Verfluss 
einer Stunde verlor sich die taumelnde Bewegung. Bagliv e) 
Heide/), Freind Fontana h), Orfila i) und Secalas d'Et> 
cueparb k) , sahen nach Einspritzung einer grossen Menge 
von Alkohol in das Blutgefäss - System von Thicren stets 
den Tod schnell eintreten, und sie fanden das Blnt geron- 
nen. Bei einem Hunde von mittlerer Grösse, dem. ich l) 
eine Unze Alkohols in die Schenkelvene eingegossen hatte, 
bemerkte ich einige Sekunden nach beendigter Einspritzung, 
dass die ausgeathmete Luft den Duft des Weingeistes aufs 
deutlichste verrieth. Das Thier fiel nieder, das Athmcn 
war sehr beschleunigt und stürmisch, das Herz klopfte leb- 
haft, und die Pupillen zeigten sich erweitert. Nach zehn 
Minuten stockte das Athmeu und der Tod trat ein. Bei 
der Eröffnung der Bauch - und Brusthöhle war an dem aus 
dem Bauchfell, dem Herzbeutel und den Brustfellen auf- 
steigenden warmen Dunst der Duft des Alkohols zu bemer- 
ken. Das Herz war noch reizbar und zog sich bei ange- 
brachten Reizen zusammen. Das Blut der rechten Herz- 
hälfte war schwarz rot Ii , nur etwas geronneu, und verrieth 
den Geruch des Weingeistes. Das Blut der liuken Herd- 
hälfte war lebhaft roth, nicht geronnen, und duftete am stärk- 
sten nach Alkohol. Bei der Oeffnung der Schädel-Höhle und 
des Kanals der Wirbelsäule, sowie bei dem Einschneiden der 
Hirn-Kammern war der Geruch nach Weingeist deutlich be- 
merkbar. Die Gefässe des Hirns und Rückenmarks waren mit 
Blut überfüllt. Der Tod erfolgte unläugbar durch Tilgung 
der Hirn - und ' Nerven-Thätigkeit mittelst des mit dem 
Blute vermischten Weingeistes. 
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mj Philotophical Transact. 1712. Nr. 335. 

bj Animadversiones variae ad Medicinam> Jnatomiam et Chirur- 
giam. % Ferrariae 16S8. 

cj Diss. qna experimenta circa veneria in rar. animaL instit. 
continent. Gotting. 1753. 

dj Journal de Chimie medicale Febr. 1831. 

ej Oper. Lugd. Bat. 1745. 4. 

f) Anatome Mytuli, cui subjecta est Ccmuria Observationutn me- 
dicarum. Amstel. 1686. p. 187. Obs. 90. 

gj Emmenalogia. Oxon. 1703. 8. 

Tratte sur le venin de la vipcre. Flor. 1787. 
i) Traite des poisons. T. 1 P. 2 p. 210. 
hj Archiv, gener. de Medic. 1826. Sept. 
* 1) Zeitschrift fiir Physiologie. B. 5 

§. 260. 

Mit einigen Worten gedenke ich der Mittel, welche 
man eines Theils anwendet, nm den Rausch und die Trun- 
kenheit zu verhüten, anderen Theils, um sie zu beseitigen. 
Vorbauungs-Mitfel gegen den Rausch sind seit alten Zeiten 
im Gebrauch«;. Hippocrates, Aristoteles, GaX.br u. a. 
führen den Knoblauch als ein sehr wirksames Präservativ 
auf. Die Römer b) assen bittere Mandeln vor einem Trink- 
gelag, die noch jetzt von Trinkern benutzt werden. Manche 
empfehlen einige Löffel voll Oel zu trinken, andere Kohl 
zu essen. Die bitteren Mandeln und der Knoblauch wirken 
wohl dadurch, dass sie die Reiz-Empfänglichkeit des Ner- 
vensystems herabstimmen und die erregende Wirkung der 
geistigen Getränke beschränken. Das Oel scheint die Ein- 
saugüng der Getränke ans dem Magen langsamer zu raachen.« 

Zur Beseitigung des Rausches und der Trunkenheit ist 
vor allem Entleerung des Magens von den geistigen Ge- 
tränken durch Erregung von Erbrechen nothwendig, wozu 
man sich des reichlichen Trinkens von warmen Wasser, 
4>der der Reizung des Rachens mit einer eingebrachten 
Feder, oder eines Brechmittels bedient. Wenn die Brech- 
mitte! bei Torpor des Magens unwirksam sind, so ist die 
Magen-Pumpe anzuwenden c). Im Zeitraum des heftigen 
Rausches sind Ueberschlägc von kaltem Wasser auf den 
Kopf, Uebergiessen mit kaltem Wasser oder ein Sturzbad 
«ehr wirksam, wodurch der Andrang des Bluts zum Gehirn 
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gemässigt und seine heftige Heizung gemindert wird d). 
Ist das Antlitz stark geröthet und angeschwollen, sind die 
Gefässe des Kopfes sehr aufgetrieben, die Augen stier, und 
erfolgt das Athmen mit Röcheln, so ist ein Schlagfluss zu 
befürchten, und dann ist zugleich ein Aderlass vorzu- 
nehmen. 

Im Zeitraum der wahrSn Trunkenheit Und Betäubung 
ist, bei der durch Uebcrreizung herbeigeführten Herabstim- 
mung der Nerven -Thätigkeit von kalten Begiessungen e) 
und Blutentziehtingen/; abzustehen, sie sind dann offenbar 
nachtheilig. Jetzt sind flüchtige Reizmittel, Schwefeläther, 
und vor allem kohlensaures oder essigsaures Ammonium 
anzuwenden nach den Beobachtungen und Versuchen von 
Vatteteau g) , Massi ver h) und Gebärd i), doch in nicht 
zu grossen Gaben. Dupüy hat sich auch bei einem Pferde, 
dem er Weingeist in eine Vene gespritzt hatte, von der 
guten Wirkung des kohlensauren Ammoniums überzeugt. 
Da er fünf Gran davon in Wasser aufgelöst in die Vene 
des Thiers einspritzte, so verschwanden die Erscheinungen 
der vom Alkohol herrührenden Toiication. Ausserdem sind 
Reibungen der Haut mit warmen Tüchern vorzunehmen, 
um die Körperwarme ausserlich wieder herzustellen. 

Die Folgen einer im Trinken begangenen ünmissigkeit 
werden durch den Genuas gesalzener Speisen, Sardellen, 
Häringe, Caviar, rohen Schinken und Gewürze, die eine 
erregende Wirkung auf den Verdauung«- Apparat haben, 
sowie durch ein warmes Bad, Bewegung in freier Luft und 
eine Gabe von Elixir vttrioli beseitigt k). 

t • 

m) Rolfikk. De cbrUtate et crapala präeeavenda et curanda. 
Jenae 1667. 4. 

b) PlütAech fuhrt an, dass Drusus, der Söhn Tiberius, einige bit- 
tere Mandeln verzehrte, wenn er sich zu einem Trinkgelag begab. 
Beobachtungen über die gute Wirkung der bitteren Mandeln sind auch 
' in den Ephem. Natur. Curios. Dec. 1 Ann. 8 Obs 99 erzählt. 

cj Ogstoh hat in mehreren Fällen der Trunkenheit steh der Ma- 
gen-Pnmpe mit Vortheü bedient, und er sah wie nach der Entleerung 
des Inhalts des Magens das Bcwusstscyn bald wiederkehrte. 

tlj Trotter hat beobachtet, dass plötzliches Untertauchen in kaltes 
Wasser Berauschte bald wieder zur Besinnung bringt. Oefters 
sah er, dass Matrosen, die im Rausch über Bord fielen, schnell nüch- 
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ten* wurden. Die Kosacken pflegen von Branntwein Berauschte unter 
einen Pumpbrunnen zu stellen und zu begiessen. 

ej Trotter führt an, dass ein OfGcier, der gehört hatte, dass 
kalte Begiessungen des Kopfe« die Trunkenheit hebe , während der- 
selbe seinen Kopf in einen Eimer mit Wasser steckte, worauf er aber 
Ton einer Hirn-Entzündung befallen wurde. 

jj Ogsioh hat mehrere Fälle angeführt, in denen ein Aderlass 
in der wahren Trunkenheit einen nachteiligen Erfolg hatte. 

g) Becueil des Memoire* de Medecine, de Chirurgte et de Phar- 
macic militaires. Vol. 23 p. 311. Er reichte mehrmals Betrunkenen 
\m*. gutem Erfolg tO bis 12 Tropfen Ammonium liquidum mit Zucker- 
wasser, y 

h) Bulletin universal des Scienees. Sect. de Medicine T. 4 p. 
164. Er wendet 25 bis 30 Tropfen essigsauren Ammoniums in Zucker- 
wasser an. Das Mittel bebt schnell die Zufälle der Trunkenheit und 
ist leichter zu nehmen, als das reine Ammonium. Ist Erbrechen vor- 
handen, so werden die Gaben öfters wiederholt. 

i) Journal de Pharmacie T. 7 p. 287. Gebärd hat das Ammo- 
nium liquidum mehrmals mit dem besten Erfolg gebraucht 

hj F. Home (Principia medic'naej sagt: Calor lecti, equitatio 
et elixir vitrioli nauseam hesterni Bacchi abigunu 

§. 261. 

Bei Personen, welche sich öfter den aufregenden Wir- 
kungen geistiger Getränke aussetzen und in deren Genuss 
die Schranken der Massigkeit zu überschreiten anfangen, 
stellt sich allmählig eine zunehmende Neigung zu denselben 
ein. Der Hang zum Trinken wird gleich anderen Gewohn- 
heiten zur unwiderstehlichen Begierde und wahren Leiden- 
schaft, die um so schneller und heftiger auftritt, je öfter 
sie befriedigt wird, und als eine psychische Krankheit an- 
zusehen ist, welche man mit dem Namen der Trunksucht 
(Dipsomama) bezeichnen kann. Der Grund der wachsen- 
den Trink-Begierde ist darin zu suchen, dass die auf einen 
Rausch folgende Schwäche der Verrichtungen des mensch- 
lichen Körpers und die sich einstellende Abspannung des 
Geistes Un Behaglichkeit und Missmuth erzengen, welche 
den Trunkenbold bestimmen, wieder zur Flasche zu greifen, 
in der er ein Mittel kennen gelernt, diese lästigen Gefühle 
zu beseitigen. So enthält jeder im Trinken begangene Ex- 
cess die Ursache zum Begehen eines nenen, und da der 
Körper nach und nach für den Reiz der geistigen Getränke 
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abgestumpft wird, so verzehrt der Trunkenbold immer grös- 
sere Mengen, geht zu den stärkeren über, weil die schwa- 
chen keine Wirkung mehr haben , und wendet sich .endlich 
zum stärksten Branntwein. Trunkenbolde sind nicht leicht 
zu bessern denn die bei der Schilderung der traurigen 
Folgen der Trunksucht gefassten Vorsätze zur Besserung 
werden bei dem eintretenden Gefühl des Unwohlseins und 
des Missmuths , wenn sie nicht die gewohnte Menge geisti- 
ger Getränke zu sich genommen haben, bald erschüttert 
und verlassen. Und so wird die Trunksucht ein nicht leicht 
zu besiegendes Laster. 

Man hat mancherlei Mittel gegen die Trunksucht erson- 
nen, besonders solche, die Ekel und Abschen gegen Getränke 
erregen, denen man sie zusetzt d). Am wirksamsten hat sich in 
neuerer Zeit der Zusatz von verdünnter Schwefelsäure b) 
zu den Spirituosen Getränken erwiesen, welcher saures Auf- 
stossen und Abneigung gegen diese Getränke bewirkt. 

Gelingt es dem Arzte durch seinen Einfluss, Trunken- 
bolde, die meistens schwache und charakterlose Menschen 
sind, von dem gewohnten Laster abzubringen, so sind zur 
Stärknng des geschwächten Körpers öftere Leibesübungen 
in freier Luft, kalte Bäder, eisenhaltige Wasser, starke 
Suppen und kräftig nährende Speisen nothwendig. -Vor 
allem aber hat der auf dem Wege der Besserung befind- 
liche Sorge zu tragen, dass durch schlechte Gesellschaft 
kein Rückfall zur Trunksucht herbeigeführt wird. 

• 

. a j So hat man Branntweinsäufern pulverisirre Kröten , oder das 
Wasser, mit dem Leichname gewaschen worden, zum Branntwciu ge- 
mischt Ephemerides Naturae Curiosor. Dec. 2 Ann. 4 Obs. 156. 
Dec. 3 Ann. X Obs. 25 Ann. 2 Obs. 170. Einen Fall , in dem das 
Krötenpulver nichts gegen das Branntwcintiinken half, hat F. E. 
Beückmanh im Braunschweiger Intelligenz-Blatt 1747 mitgctheilt. 

bj Man wendet mit einmal sechzehn bis zwanzig Tropfen verdünn- 
ter Schwefelsäure an. 

§.262. , ! ' 

Wiederhohlt begangene Berauschungen und die Trunk- 
sucht haben durch die öftere Ueberreizung, welche sie ver- 
ursachen, die nachteiligsten Folgen; sie untergraben die 
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Gesundheit, zerrütten die Verrichtungen der Seele and ziehen 
unfehlbar eine Reihe schwerer Leiden und unheilbarer Krank- 
heiten nach sich. Ich will dieselben kurz berühren, in der 
Hoffnung, dass dadurch junge Aerzte vor diesem verächt- 
lichen, den Menschen entwürdigenden Laster bewahrt werden. 

Säufer fühlen sich Morgens beim Erwachen schwach, 
abgespannt, Terstimmt, mürrisch, und sind zu keiner kör- 
perlichen und geistigen Arbeit aufgelegt. Sie leiden mei- 
stens an saurem Aufstossen, Uebelkeit, Magendrücken, Bauch- 
grimmen und oft stellt sich selbst Erbrechen ein. Ihr Antlitz 
ist aufgetrieben und dunkelroth , die Bindehaut der Augen 
ist entzündet und ihre Ge fasse sind erweitert. Es zeigen 
sich Finnen, Pocken und Auswüchse auf der Haut, die in 
eine chronische Entzündung und wahres Kupfer a) über- 
gehen. Die Muskeln sind schlaff, welk und kraftlos, die 
Glieder zittern , und der Gang ist unsicher und wankend. 
Das Athmen ist beschwerlich und der Blutumlauf erfolgt 
träge. Die Sinne sind abgestumpft, das Fmpfin du ngs- Ver- 
mögen ist herabgestimmt, das Gedächtniss schwindet, die 
Einbildungskraft erlahmt, und das Urtheils- Vermögen ist 
geschwächt. So stellt sich Trägheit und Stumpfheit des 
Geistes, Unentschlossen}! eit , Mutlosigkeit und Lebens- Ue- 
berdruss ein. Der Schlaf fehlt oder ist sehr unruhig und 
durch schreckhafte Träume gestört. Da durch den öfteren 
Genuss der Spirituosen Getränke die Verdauung geschwächt 
und die Esslust vermindert wird, so nehmen Säufer wenig 
Speisen zu sich. Die Verähnlichung derselben erfolgt im- 
mer träge und langsam, und ist mit Spannen und Druck im 
Magen, Gasentwickelung und Kollern in den Gedärmen ver- 
bunden. Die Einsaugung ist vermindert. Die Blutbereitung 
und Ernährung leiden, daher Magerwerden und eine leu- 
kophlegmatische Auftreibung des Körpers. 

Junge Säufer werden bald durch Bluthosten, chronische 
Entzündung der Lungen , in Folge der Reizung des durch 
•ie verdampfenden Weingeistes, und Lungen - Vereiterung 
weggerafft. Personen, die sich in der Blüthe des Lebens, 
im Mannsalter, bei kräftigem Bau und guter Gesundheit, 
der Trunksucht ergeben, leiden Anfangs häufig an entzünd- 
lichen Krankheiten des Magens und Darrakanals, der Brost« 

Tiedexnaaa'« Physiologe 3 Ml 28 
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feile, der Langen, des Herzbeutels, des Herzens, der Leber, 
des Hirns und seiner I Hinte , der Muskeln und der Augen, 
je nachdem auf den lebenden Körper einwirkende Einflösse 
dieses oder jenes Organ in einen Reiz-Zustand versetzen. 
Wird das Leben nicht durch solche Krankheiten, oder einen 
in der Völlerei sich einstellenden Schlagfluss vernichtet, so 
folgt ein Heer von chronischen Leiden. Bei vielen stellen 
sich Verhärtung und Krebs des Magens , krankhafte An- 
schwellung der Leber mit Knoten und unterdrückte Gallen- 
Absonderung, unheilbare Gelbsucht und Wassersüchten ein. 
Andere , welche sich zugleich den Genüssen der Tafel und 
den Ausschweifungen in der Liebe überlassen, werden von 
Gicht und Podagra der heftigsten Art befallen , und solche 
leiden auch meistens an Harngries und Harnsteinen b). Bei 
manchen erfolgt chronische Entzündung des Hirns und sei- 
ner Häute, oder krankhafte Erweiterung ihrer Gefässe, oder 
Erguss von Serum in die seröse Membran und in die Hirn- 
kammern, wodurch die Verrichtungen des Hirns gestört 
oder unterdrückt werden. Hier stellen sich Melancholie. 
Raserei, Wahnsinn, Blödsinn, Schlafsucht oder Lähmungen 
ein. Der Säufer - Wahnsinn (Mania a potu, delirium tre- 
mens) befällt vorzüglich Branntwein-Trinker. Nach den von 
J. Snowden c) , Blowies^J, Blake e) , Behb/), Kriebel g), 
Andrere h) , Crajgie t) u. a. mitgetheilten Beobachtungen 
beginnt die Krankheit mit einer auffallenden Veränderung 
der Gesichtszüge, die Augen sind geröthet, der Blick ist 
wild und das Antlitz ist geschwollen. Die Carotiden und 
Schläfen-Arterien pulsiren heftig. Es stellt sich fürchter- 
liches Kopfweh ein, mit gastrischen Symptomen, Zittern der 
Glieder, und danu erfolgen Ausbrüche von heftigem Wahn« 
sinn. Bei Leichenöffnungen findet man die Gefässe des 
Hirns erweitert und mit Blut überfüllt, und oft Ergies- 
sung von Wasser in die Hirnkammern. 

Endlich rerdient noch erwähnt zn werden, was sehr 
beachtungswerth ist, dass im Rausch« erzeugte Kinder mei- 
stens an unheilbaren Nerven Krankheiten, an Epilepsie und 
angebornem Blödsinn leiden, wie schon mehrere ältere Na- 
turforscher kj bemerkt haben, und auch von Neueren f) be- 
stätigt ist. So dass also die Nachkommenschaft die Sünden 
der Väter büssen muss. 
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a) Das Antlitz der Trunkenbolde ist nicht nur dunkelroth gefärbt, 
sondern oft glühend und wie leuchtend. Ein solches Antlitz hat 
Shakespear vorgesehwebt, bei der Beschreibung, die Fallstaff von der 
Nase seines Saufkumpans Bardolph in folgenden Worten macht: Du 
bist unser Admiral, dir steckt die Laterne in der Nase, du bist der 
Ritter der brennenden Lampe. Ich sehe dein Antlitz niemals, ohne 
an das höllische Feuer zu denken, und wenn nicht das Licht in dei- / 
nem Gesichte leuchtete, so warst du gänzlich ein Kind der Finster- 
niss. Du hast mir an die tausend Mark für Kerzen und Fackeln 
erspart, wenn ich mit dir Nachts van Schenke zu Schenke 
wanderte. ... ; .» ■ 

l 

b) Dass durch Ünmässigkeit im Genuas geistiger Getränke, beson- 
ders beim Gebrauch vielen Fleisches, Gickt, Podagra, Harngries und 
Harnstein entstehen, ist sattsam erwiesen. Völker, die gar keine 
oder nur wenige geistige Getränke, gemessen , leiden nicht an jenen 
Krankheiten , wie die Chinesen. Nach Chabmh {Voyage en Perse. 
T. 5 p- sind diese Krankheiten selten bei den Persern, häufiger 
dagegen bei den Armeniern, die Wein trinken. Auch die Neger wer- 
den nach Chakvalloh (Vojagt a la Martinique. Paris 17GI. 4.n. 78) 
seken von Gicht, Podagra, Gries und Harnsteinen befallen. 

c) De mania a potu. Philadelphia 1817. 

d) Ueber das Delirium tremens; in American Medical Recorder 
1822 Jpr. 

e) Von dem De Uttum tbriositatis ; in Edinburgh Medical and 
surgical Journal. 1823. Oct. 

f) HüFEr.AKD*s Journal der praktischen Heilkunde« 1824. Apr. S. 9. 

g) Ebendas. S. 16. 
ä) —7 1 S. 43. 

i) Edinburgh Medical and Surgical Journal 1834. Jan. 

h) Aristotbles äussert, dass ein der Trunkenheit ergebenes Weib 
ihr ähnliche Kinder gebühre. Plütarch sagt, Trinker erzeugen Trun- 
kenbolde. Und Geuiüs giebt an , wenn ein berauschter Mann ein 
Kind zeugt, so wird dies nimmer vielen Verstand bekommen. 

l) Daiwik äussert: Alle Krankheiten, die vom Geouss starker 
Getränke herrühren , vererben sich leicht bis ins dritte und vierte 
Glied, und nehmen oft stufenweise so zu, dass eine Familie ausstirbt. 
Ferner haben Trotter (View oj the nervous Temperament^, Beurkhs 
(Select. Diaetet. Sect. 3 C. 1 §. 7 Generatio stupidorumj und Bi- 
vbrwvk (Thesaur, sanitatis P. 2 C. 2p. 184 Procreatio epilepticorum) 
• Fälle mitgethcilt, welche dies bestätigen. 

23* 
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IX. Narkotische Stibstanxen als Surrogate der geistigen 

Getränke. 

§.263. 

Die Völker des Orients, besonders die Mahomedaner, 
denen der Genuss des Weins durch religiöse Vorschriften 
untersagt ist, gebrauchen narkotische Substanzen, um ähn- 
liche Wirkungen hervorzubringen, wie sie durch jenes Ge- 
tränk hervorgebracht werden. Am häutigsten bedienen sie 
sich. des Opiums und des Hanfs. 
.. Das Opium a), Afiuun, Ofiuun, Amfiam im Orient ge- 
nannt, wird in der Türkei, Persien, Syrien und Egypten 
rein, oder mit Honig und dem Pulver von Gewürzen, Zimmt, 
Muskatnüssen , Cardamomen , auch mit Safran und Ambra 
versetzt, als Birs, in Pilienform genommen. Die an seinen 
Gebrauch gewöhnten Opiumesser, Teriaki oder Afiuhini, 
verzehren nach und nach zwanzig, vierzig, sechzig ja hun- 
dert Gran und darüber, bis ihre Phantasie erglüht and 
ihnen angenehme und wollüstige Traumbilder vorgauckelt. 
Die Erscheinungen des Opium-Rausches, der einige Stun- 
den dauert, und den man in den Kaffeehäusern im Orient 
häufig zu beobachten Gelegenheit hat, sind von vielen Rei- 
senden, KäMPFER b) und neuerlich von Madden c) geschil- 
dert worden. Das Antlitz des Berauschten glüht, die Au- 
gen glänzen lebhaft, die Muskeln gerathen in krampfhafte 
Zuckungen und verzerren die Gesichtszüge auf eine gräf- 
liche Weise. Sie stossen unzusammenhängcnde Reden aus, 
manche recitiren Verse oder singen. Die Folgen des Opium- 
Essens sind Zerrüttung der Gesundheit und Abstumpfung 
des Geistes. Die Esslust verliert sich, es stellt sich lang- 
wierige Verstopfung ein und grosse Abmagerung mit Blässe 
des Antlitzes. Die Muskeln werden kraftlos und rigid, die 
Glieder zittern, die Empfindlichkeit der Sinne ist abgestumpft 
und die intellektuellen Vermögen schwinden. Ohner- 
achtet dieser nachtheiligen Wirkungen können die Teriaki 
ebensowenig, wie die Trunkenbolde, nicht von der Gewohn- 
heit lassen; denn sie fühlen sich kraftlos und elend , und 
sind des Lebens überdrüssig, bis sie wieder eine neue Do- 
sis Opium zu sich genommen haben. Alle diese Leute 
sterben früh. 
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a) Bengalen, besonders Bahat-, ist das Land, wo schon in den 
ältesten Zeiten Opium erzielt wurde, und von wo aus es als ein wich- 
tiger Handcls-Artikcl des Orients in alle benachbarten Länder und 
nach China verführt wird. Ctbsias, (Indien) der Zeitgeuosse Xeno- 
phons f erwähnt des Opiums, und aus ihm Abuaw (Hist. animalium 
L. 4 C. 41). 

bj Amoenit. exotic. p. 643. 

cj Travels in Turhey, Egypt, Nubia and Palestina in the years 
1824 — 1827. 

Mauden inachte in Constantinopel in dem Kaffeehaus, wo sich die 
Opium-Esser versammten , an sich selbst einen Versuch. Erst nach- 
dem er 4 Gran Opium nach und nach genommen , traten die Wir- 
kungen des Rausches ein Er fühlte alle seine geistigen Fähigkeiten 
aufgeregt, und seine Phantasie gaukelte ihm ljei offenen Augen die 
Bilder und angenehmen Visionen eines Traums vor. Seinen Versuch 
büsstr er am anderen Tag durch Kopfweh und grosse Schwäche. 

§264. 

In Persien «J, Syrien b), Egypten c), Arabien d) und 
Indien e) bedient man sich des Hanfs seit alten Zeiten /), 
unter dem Namen Bang, Bangue, Bing, Konnab, Haschischa 
bekannt, als Berauschungsmittel in verschiedenen Zuberei- 
tungen g). Die zarten Blätter werden im Schatten getrock- 
net, zu Pulver gerieben, mit Honig vermischt und zu Ku- 
geln geformt. Oder man kocht die Knospen mit Wasser 
und setzt der Abkochung verschiedene Gewürze, Nelken, 
Cardamomen, Muskatnuss, Moschus, Ambra und etwas Opium 
zu. Auch verfertigt man aus dem Samenstaub mit Zucker 
Pastillen, die gegessen oder mit Tabak geraucht werden. 
Der Hanf wirkt als ein Aphrodisiacum, verursacht ange- 
nehme Träume und berauscht in grösserer Menge. Dieses 
Berauschungsmitteig bedienen sich auch die Neger. Bei 
den Hottentotten und Kaffern ist er unter dem Namen 
Dacha bekannt. 

a) Olbabius Persianische Reise-Beschreibung B. 5» C. 15. Chab- 
din Voy. en Perse T. 4 p. 208. Bei den Persern heisst er Decan, 
Bang, bei den Türken Maslac. 

b) Russell Natural hystory of Aleppo. Li%>. 2 Ch. 1. 

c) Prospeb Alpin De Medicina Aegyptiorum. L. 4 p. 261. 

dj Niebuhb Reise nach Arabien. S, 50. Die Araber nennen ihn 
auch Osrar oder Asranth, 
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ej Kabmpfer Amoen. exoticae. Faso. 3 p. 645 

jj Hippocrates , Galbv und DioscoaiDes kannten schon die Wir- 
kungen des Hanfs. 

g) Sylvester de Sacy Des preparations inyvrantes faites avec le 
chanvre; Metn. lu a l'Instit. le 7 Juill. 1809. Bulletin des sc. medi- 
cales. Sept. 1809. 

§. 265. 

Die Bewohner der Südsee-Inseln, besonders der Gesell- 
schaft*-, Sandwichs - and Marquesas-Inseln, sowie der Inseln 
Mendoza und Tonga, bereiten ein berauschendes Getränk 
aus der Wurzel des Taumel - oder Rauschpfeffers ( Piper 
inebrtans, methysticum Willd. Per».), der häufig auf den 
vulkanischen Bergen aller jener Inseln wächst Die Wur- 
zeiii werden zerquetscht a), mit Wasser oder dem Safte 
Ton Kokosnüssen vermischt und in Gährung versetzt, wo- 
durch ein grünliches, süsslich und scharf aromatisch schmek- 
kendes Getränk entsteht, das Ava oder Kava heisst, dessen 
sie sich bei ihren Festen bedienen und welches die Häupt- 
linge und Vernehmen leidenschaftlich lieben. Es wirkt 
sehr aufregend und erheiternd, und verursacht lang anhal- 
tende Trunkenheit 6). Sein häufiger Genuss hat Abmage- 
rung, Zittern der Glieder, Rothe der Augen und Entzün- 
dung der Haut zur Folge. Die Oberhaut leset sich in 
Schuppen ab und es entstehen Geschwüre. 

Die Bewohner der Sandwichs-Inseln bereiten nach Gaü- 
dichaüd c) ein ähnliches Getränk aus der Wurzel von Tea- 
root (Dracaena terminal^), 

a) Auf deu Freundschafts-Tnseln ist es nach Cook, und Forster 
Gebrauch, dass die Wurzeln zerkaut und in ein Gefäss gespuckt wer- 
det], in dem die Fermentation bald eintritt. 

b) Nach R. P. Lessoit ist die Ava auch das einzige Mittel, welches 
die Bewohner von Tahiti gegen die unter ihnen eingerissene venerische 
Krankheit anwenden. Die Engländer bedienen sich der Ava-Wurzel 
neuerlichst als Heilmittel, besonders gegen chronische Rheumatismen. 

d) Voyage de l 'Urania. Partie botanique. T. 1 p. 91. 

§. 266. 

Die Kamtschadalen, Koriäken und andere Völker des 
nordöstlichen Asiens verzehren betäubende Schwämme, be~ 
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sonders den Fliegeuschwamm (Agaricus muscarim «. Amd- 
mta mwcarid), sowie das Epilobium angustifoliurn, um sich 
zu berauschen. Die Pilze werden in den Sommer-Monaten 
gesammelt und an der Luft getrocknet. Ein solcher genos- 
sener Pilz ist hinreichend, einen Rausch für einen Tag her- 
vorzubringen, namentlich wenn Wasser nachgetrunken wird. 
Die Wirkung tritt nach einer bis zwei Stunden ein und äus- 
sert sich durch Rothe des Antlitzes, Fröhlichkeit, Schwindel 
und wahre Trunkenheit a). 

d) Krascihsikihow Hi$t. natuv. </e Kamtschalca p. 200. Längs- 
dorfls Reise. 

Merkwürdig ist es, dass «1 i«t Diener, welche den Urin Ihrer Herrc 
trinken, ebenfalls die berauschende Wirkung erfahren. 
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Achtes Kapitel. 

Bemerkungen über die Wahl der Speisen, Würzen 
und Getränke, und die bei ihrem Genüsse zu 
beobachtende Lebens-Ordnung zur Erhaltung der 

Gesundheit. 

G. Menapius De ratione victus salubris. Basilrac 1540. 8. 

Polypös De victus ratione. Oper. Basileae 1544. 4. 

J. Corkabius De co nvi vi orum veterum Graecorum , et , hoc tempore, 

Germanorum ritibus, moribus et sermonibus. Basileae 1548. 8. 
L. Cobnabo Discorsi della vita sobra. Padua 1558. 1619- 1699. Venetit 

1666, latine Padua 1561. Antverp. 1622« 12. Paris ,1646* 1701. 12. 

Amsterd. 1724. Lonclon 1722. 1725. 
Akticobharo Remarques critiques sur le Tiaitc de la vie sobre de L. 

Cornaro. Paris 1700. 12. 
De Cappb Ergo sanitatis Optimum remedium diaeta. Parisiis 1527. 4. 
A. Camappi Regimento per viver sano nei tempi calidi. Perusae 1610. 8- 
A. Villakovakos Regimen sanitatis. Parisiis 1617. 8. 
Arnaolt Ergo bis in die quam semel eibari salubrius. Parisiis 1638. 4- 
Bachot Ergo utendum cibis simpücioribus. Parisiis 1658. 8. 
G. Valla De tuenda sanitate per victum, et quae secundum cujusque 

naturam in victu sequenda aut fugienda sunt. Argentini. 8- 
G. E. Stahl Disseitatio de sollicita diaeta. Halae 1702. 4. 

— — Diss. de diaeta. Halae 1708. 4. 

— — Diss. de regimine. Halae 1708- 4. 

P. H. Bosclbr Diss. de variis diaetae nimis strictae noxis. Argento- 
rati 1728. 4. 

J. Macbbbzix History of the health, and the art of preserv ing iL Edin- 
burgh 1759. 8. 
Bell Dissertatio de diaeta. Edinburgi 1783. 8. 

P. Petitot Essai sur le regime qui convient tux differens lempera- 
mens, oonsidere dans l'etat de saute. Paris 1809. 4. 
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J. Cxftoo Essai sur les avantages de la sobriete, les modifications du 
regime ahmentaire, suivant Tage, le temperament, la saison, le 
climat, et sur le suites funestes de l'intemperance. Paris 1811. 4. 

§. 267. 

Die Speisen, Würzen und Getränke haben sowohl durch 
ihre Menge, Mischung, Beschaffenheit und die Art der 
Zubereitung, als durch ihre Benutzung in den verschiede- 
nen Lebensaltern, nach dem Temperament, der individuellen 
Constitution, der Lebens - und Beschäftigungs- Weise, sowie 
nach den Klimaten und Jahreszeiten, den entschiedensten 
Einfluss auf die Gesundheit. In der Wahl der Nahrungs- 
mittel begangene Missgriffe und Fehler, verursachen An- 
lagen zu vielen Krankheiten und geben die häufigste Ver- 
anlassung zu deren Ausbruch. Ich kann daher diesen Ab- 
schnitt nicht beendigen, ohne auch darüber einige Bemer- 
kungen, als das Ergebniss fremder und eigener Forschungen 
beizufügen. 

Gleich im Eingange ist zu beachten, dass es bei den 
höchst verschiedenen äusseren und inneren Verhältnissen, 
in denen der Mensch lebt, sehr schwierig ist, allgemeine 
Vorschriften über die Lebens-Ordnung im Gebrauche der 
Nahrungsmittel aufzustellen. Sehr wenige Menschen ferner, 
wie Reiche und in günstigen äusseren Umständen lebende 
Unabhängige, befinden sich in der Lage die gehörige Sorg- 
falt auf die Erhaltung der Gesundheit zu verwenden. Diese 
pflegen aber, so lange sie gesund sind, sich nicht mit diäte- 
tischen Regeln bekannt zu machen. Erst wenn ihre Ge- 
sundheit durch die Befriedigung mancherlei Begierden und 
Gelüste zerrüttet ist, fangen sie an, sich nach solchen um- 
zusehen und sie zu beachten. Bei weitem die grösste An- 
zahl von Menschen lebt abhängig von Beschäftigungen, durch 
die sie den Unterhalt gewinnen, theils von öffentlichen 
Aemtern, theils von Gewerben, und diese gestatten nicht 
immer die Vorschriften der Gesundheits-Pflege zu beobach- 
ten. Vielen Menschen endlich, Dürftigen und Armen, ist 
es gar nicht in freie Wahl gestellt, ob sie diese oder jene 
Nahrungsmittel zu sich nehmen wollen, sie müssen sich 
glücklich schätzen, wenn sie nur etwas zur Erhaltung des 
Lebens finden, nicht achtend, von welcher Art und Beschaf- 
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fenheit es ist So zeigt sich also die Diätetik, obgleich 
eine sehr wichtige Kunst, in der Anwendung doch höchst 
beschränkt 

§. 288. 

Was zuvörderst die Meng* der täglich aufzunehmenden 
Nahrungsmittel anlangt, so hat man versucht, sie nach einem 
absoluten Massstab uud durch das Gewicht a) zu bestimmen. 
Der berühmte Cornabo, der eine sehr einförmige und sitzende 
Lebensart führte, fand, dass zwölf Unze* fester Speisen, 
Fleisch, Fisch, Eier, Bred, Gemüsse u. d. gl. und vierzehn 
Unzen Wein täglich aufgenommen, zu seiner Erhaltung hin- 
reichten. Bei vierzehn Unzen fester Nahrung und sechzehn 
Unzen Weins befand er sich schon unwohl, so sehr hatte 
sich sein Körper an eine bestimmte Menge Nahrungs- 
mittel gewöhnt. Stark, der an sich viele Versuche über 
das Nahrungsbedürfniss anstellte, fühlte sich eine Zeit lang 
bei dem täglichen Genuss von zwanzig bis dreissig Unzen 
Brod und zwei bis Tier Pfand Wasser wohl und kräftig. 
Cheyne b) bestimmte die Menge der täglich aufzunehmen- 
den Nahrungsmittel für einen Mann ran mittlerer Grösse, 
der keine schwere Arbeiten verrichte, auf acht Unzen 
Fleisch , zwölf Unzen Brod oder Pflanzen-Speisen und eine 
Pinte Weins. Eine geringere Menge Nahrungsmittel müss- 
ten diejenigen geniessen* die wenige körperliche Bewegun- 
gen vornehmen und sich mit geistigen Arbeiten beschäftigen. 
Mit welcher geringen Menge von Nahrungsmitteln notdürf- 
tiger Weise das Leben gefristet werden kann, solche* zei- 
gen viele Einsiedler und Mönche c) f sowie manche Reisende, 
namentlich, William Bugh mit seinen Gefährten d) und 
Capitan Frajikuw e\ 

Die Menge der zu gebrauchenden Nahrungemittel lässt 
sich nicht nach einem absoluten Massstab bestimmen, weil 
der Gehalt der Speisen und Gerranke an nahrhaften Mate- 
rien , wie früher gezeigt wurde, so höchst verschieden ist, 
und sich nach den Lebenszustanden und den Beschäftigun- 
gen der Menschen richten mnss. Eine solche Bestimmung 
ist ferner für die gröste Anzahl von Menschen unausführ- 
bar und kann nur von Stubensitzern in Anwendung gebracht 
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werden. Ausserdem würde eine darin beobachtete zu 
strenge und angstliche Lebens - Ordnung der Gesundheit 
selbst nachtheilig seyn, weil sich der Körper so sehr an 
ein bestimmtes Quantum von Nahrungsmitteln gewöhnen 
würde, dass, wenn dasselbe unter äusseren Verhältnissen 
nicht eingehalten werden könnte, dadurch leicht Störungen 
in der thierischen Oekonomie verursacht würden. Endlich 
ist zu bemerken, dass eine zu grosse Strenge in dem Re- 
gimen die Ausübung der Funktionen dadurch beeinträch- 
tigt, dass sie bei der Gleichförmigkeit der sie zur Thätig- 
keit erregenden Reize endlich erlahmen können. Celsus 
ertheilt daher Gesunden den Rath, sich in der Benutzung 
der Speisen und Getränke nicht an zn feste Vorschriften 
zu halten, zuweilen zu fasten und sich dann wieder den 
Genuas einer reichlichen Mahlzeit zu erlauben. 

a) Zu diesem Behufe bat E. Regiubii eine Wage, Bromameter ge- 
nannt , erfunden, welche zum Gebrauch für Greise und schwächliche 
Personen bestimmt ist , die eine regelmässige Diät zur Erhaltung der 
Gesundheit befolgen wollen. Er fand, da er ein Alter von 72 Jahren 
erreicht hatte, dass er 2u seiner Erhaltung täglich 3 Pfund 9 Unzen 
Speisen und Getränke bedurfte. Zum Frühstück genoss er 13 Unzen 
leicht verdauliche Nahrungsmittel und Brod, nnd beim Mittagsmahl 
verzehrte er t Pfund 3 Unzen Speisen und i Pfund 2 Unzen Getränke. 

h) Diaitetik London 1726. Er fuhrt au, dass Nbwto», während 
er seine Optik schrieb, sich nur von Brod, Wein und Wasser nährte. 

c) Der heilige Hilajiiok verzehrte täglich nur fünfzehn Feigen» 
oder sechs Unzen Gerstenbrod, oder frische Kräuter. 

Die Einsiedler des Berges Sinai lebten fast nur von Datteln. 
(Hist. des monasleres d'Orient L. 2 C. 1J. 

Durch grosse Entbehrungen zeichneten sich besonders viele Non- 
nen aus, namentlich im sechzehnten Jahrhundert Catkaiuha von Coe- 
dowa. (J. Delisle Hist. dogm. et morale du jbune. Paris 174t p> 94^. 
Die heilige Therese erlaubte den Carmeltterinnen täglich nur ein Ey, 
eine Suppe mit frischen Kräutern und etwas Brod zu easen. 

d) Lieutenant William Blich wurde iin Jahr 1787 mit dem 
Schiffe Bounty von England nach Otaheiti gesendet, um Brodfrucht- 
Bäume nach Westindien zu fuhren. Nach der Abfahrt von der Insel 
erregte die Besatzung am 29. April eine Meuterei und setzte Bligh mit 
achtzehn Mann in der Gegend der Insel Tofoa , einer der Freund- 
schafts-Inseln, mitten im Ocean mit dem grossen Boot aus. Sie er- 
hielten t50 Pfund Schifls-Zwiebacl«, 20 Pfund geräuchertes Schweinen- 
fleisch , eine Tonne mit 112 Quartier Wasser, 5 <Jciart Rum und drei 
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Flaschen Weins. Sie erreichten Timor am 14. Juni nachdem sie einen 
Weg von 1200 grossen Seemeilen zurückgelegt hatten, ohne dass ein 
Mann gestorben war, ihre Körper waren zwar im höchsten Grade ab- 
gemagert und mit Geschwören bedeckt. So musste also ein Vorrath 
Ton Lebensmitteln , der sonst in 5 Tagen verbraucht worden wäre, 
40 Tage lang ihr Leben fristen. • 

Ausserdem verzehrten sie vom 29. bis 31. Mai beim Aufenthalt 
auf einer unbewohnten Insel einige Beeren und Austern, und einmal 
gelang es ihnen einige fliegende Fische zu erhaschen, die sie mit 
grosser Begierde verzehrten. In den letzten Tagen vor ihrer Landung 
auf Timor waren sie im hohen Grade kraftlos, fühlten ihre Geistes« 
Verrichtungen geschwächt, und hatten grosse Neigung zum Schlafe. 

Blich's Reise von Tofoa nach Timor, Original London 1790, uber- 
setzt im Magazin neuer Reisebeschreibungen. Berlin 1791 B. 5. 

Aehnliche Fälle von verschlagenen Südsee- Insulanern erzählen 

KOTZEBCE, BEBCflBy U. 8. 

e) Frankliw lebte mit seiner Gesellschaft, bei der Ruckkehr von 
den Küsten des Polarmeers, von Tripe de Roche, gebratenen und ge- 
kochten Rennthierhäuten, alten Schuhen, zerstossenen Knochen u. s. «r. 

Einige Canadischc Jäger, durch Hunger getrieben, verzehrten 
lederne Hosen und die Futterale der Schiessgewehre. Nur einige wur- 
den das Opfer grosser Entbehrungen und Strapazen. 

§. 269. 

Bei der Menge der zu geniessenden Speisen rauss man 
nicht nnr ihre Nahrhaftigkeit nnd Zubereitungsart beachten, 
sondern es müssen auch das Alter, das Geschlecht, die Le- 
hens - nnd Beschäftigung- Weise, das Klima und die Jahres- 
zeiten berücksichtigt werden, denn nach diesen ist das 
Nahr u ngs- Bedürfnis» verschieden. 

In der Entwicklung und im Wachsen begriffene Kin- 
der und junge Leute bedürfen verhältnissmässig viele 
Nahrungsmittel. Eine auffallende Steigerung der Esslust 
zeigt sich bei beiden Geschlechtern gegen die Zeit der 
Pubertät. Der Mann nnd der Greis verzehrt im Vergleich 
mit dem Jüngling weniger Speisen und bedarf deren auch 
weniger. 

Das thätigere mannlichere Geschlecht nimmt bei gros- 
seren Kraft-Aeusserungen , anhaltenderen und angestrengte- 
ren Bewegungen und meistens intensiveren Seelen-Actionen, 
mehr Speisen auf, als das weibliche Geschlecht. Bei diesem 
zeigt sich jedoch das Nahrungs-Bedürfniss während der 
Schwangerschaft und Milch-Absonderung gesteigert 
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Die Menge der aufzunehmenden Nahrungsmittel ist 
ferner nach der Lebensart und Beschäftigung*- Weise der 
Menschen verschieden. Alle eine sitzende, mit wenigen 
Bewegungen verbundene Lebensart führende Menschen, Ge- 
lehrte, Geistliche und Beamte, bedürfen nur weniger Spei- 
sen. Dagegen können Landbauer, Taglöhn er und andere 
schwere Handarbeiten und angestrengte Bewegungen voll- 
ziehende Menschen, sowie Jager, Krieger und Seeleute, ihre 
Kräfte nur bei reichlichen Nahrungsmitteln erhalten. 

In nördlichen Ländern verzehrt der Mensch eine grös- 
sere Menge Nahrungsmittel, als in den wärmereu Klimaten, 
und er bedarf derselben auch, indem die Einwirkung der 
Kälte eine stärkere Reaction zur Erhaltung des Körpers 
nothwendig macht, die durch die Nahrungsmittel bedingt ist. 

Alle Reisende, welche die Polar-Ländcr besucht haben, 
erwähnen der grossen Gefrässigkeit ihrer Bewohner. Be- 
kannt ist es ferner, dass die Norweger, Schweden, Russen, 
Polen täglich mehr Speisen verzehren, als die Britten, Deut- 
schen und Franzosen, die aber den Spaniern, Portugiesen, 
Italiänern und Griechen in der Frugalität wieder um vieles 
nachstehen. Die Bewohner der warmen Klimaten zeichnen 
sich durch grosse Massigkeit im Gebrauch von Nahrungs- 
mitteln aus, wie es von den Syriern, Egyptiern, Arabern, 
Persern, Hindus und Malaien sattsam erwiesen ist. 

Das Nahrungs-Bedürfniss und die Esslust zeigen sich 
in unserem Klima während des Winters und Frühlings grös- 
ser, als während des Sommers und Herbstes, wie schon 
Hifpocrate8 a) in seinen Aphorismen ausgesprochen hat. 

Bei Personen endlich, welche durch grosse Entbehrun- 
gen von Nahrungsmitteln sehr entkräftet sind, ist das Be- 
dürfniss nach denselben in hohem Grade gesteigert und die 
Essbegierde ist unersättlich b) ; diese muss aber mit grosser 
Vorsicht befriedigt werden, und zwar anfangs durch 
wenige, milde und leicht verdauliche Speisen. Geniessen 
solche Menschen viele Speisen, so werden sie bei der 
erhöhten Reizbarkeit von Druck uud Krampf des Ma- 
gens c), Uebelkeit und Erbrechen befallen, ja sie können 
sich in Folge der eintretenden Ueberreizung den Tod zu- 
ziehen. 



Digitized by Google 



I 



- 306 - 

nj Sect. L Aphnristn. 13. Venire* hyeme ei i'ßre natura sunt ca- 
lidissimi. In his auUm temporibus copiotiora cibaria exhibetida 
sunt. Aphor. 18. Jestate et autumno cibos difft eil Urne ferunt* hyeme 
facillime, deinde vere. 

bj Als der Admiral Biron und die Capitäne Cheap und Hamilton 
nach dem Schiffbruch an der Westküste von Südamerika längere Zeit 
grosse Strapazen, und Hunger ausgestanden hatten, verschlangen sie 
mehr Speisen, als zehn Leute mit gewöhnlichem Appetil würden ge- 
gessen haben. (J. Hortes. On animnl OeconomjrJ. 

Die Buschmänner leiden oft grossen Mangel an Nahrungsmitteln 
n und sie bringen nicht selten mehrere Tage zu , ohne einen Bissen zu 

essen. Sie ziehen dann mit zunehmendem Hunger ihre Leibgürtel 
fester zusammen und rauchen Dakka, eine Art Hanf. Die Menge von 
Speisen, die ein Buschmann nach solchen Fasten zu verschlingen ver- 
mag ist ebenso merkwürdig. Man hat beobachtet, dass ein Mann ein 
afrikanisches Schaf von dreissig Pfund während eines Tages aufzehrte. 
(L. Lbslib in Philosophical Magazin 1830 Nr. 47). 

cj Solches hat Capitän Franklin (Reise nach dem Polarroeer 
S. 585) erfahren. Ersagt : Dr. Richardson, Hepburn und ich verschlan- 
gen nach den erlittenen Entbehrungen gierig die uns unvorsichtiger 
Weise in zu grosser Menge dargebotene Nahrung, in Rennthier- Fleisch 
bestehend. Wir litten fürchterlich au Magenweh und brachten die 
Nacht schlaflos zu. 

... .. ,. . | 

* * ■ * * ■ • 

In Betreff der Menge der aufzunehmenden Speisen kann 
als Regel aufgestellt werden, dass die Esslust, welche, das 
nach obigen Verhältnissen wandelbare Bedürfniss Ton Nah- 
- rungsmitteln anzeigt, den Massstab bei der Aufnahme von 
Speisen abzugeben hat. Der Zeltpunkt ihrer Befriedigung 
kündigt sich bei dem Gebrauch gewöhnlicher, nicht durch 
die Kochkunst verfeinert zubereiteten Speisen dadurch an, 
dass man keine weitere Neigung zum Essen verspürt Rath- 
sam ist es immer, die Aufnahme der Nahrungsmittel zu be- 
endigen, noch ehe sich wahre Abneigung gegen dieselben 
eingestellt hat. 

Sinnliche Menschen werden bei einer reich besetzten 
Tafel durch den Anblick neu aufgetragener leckerer Ge- 
richte, theils durch den das Geruch-Organ kitzelnden Duft, 
theils durch die Erweckung Von Vorstellungen ihres Wohl- 
geschmackes und des durch sie früher verursachten Ge- 
nusses verleitet, den erregten Gelüsten zu fröhnen. Aas 
diesem Grunde sind grosse Gastereien und Schmause der 
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Gesundheit nachtheil ig, indem «ie nach Befriedigung der 
eigentlichen Esslust durch Erregung neuer Gelöste Veran- 
lassung zur Unmässigkeit und ihren nachtheiligen Folgen 
geben. Gesunde, kräftige und lebenslustige Menschen kön- 
nen zwar bei grosser Energie der Verdauungs-Werkseuge, 
bei weniger Anstrengung des Geistes, bei zur Jovialität ge- 
stimmtem Gemüthe und bei der Vornahme starker Körper- 
Bewegungen nicht selten längere Zeit taglich an einer wohl 
besetzten Tafel ihrem Hange zum Wohlleben sich ungestraft 
uberlassen, wie man bei Hofleuten und Reichen zu beobach- 
ten Gelegenheit hat. Dennoch stellt sich bei herannahendem 
höheren Alter ein Zeitpunkt ein, wo sich solche Uumässig- 
keit durch Krankheiten rieht, die dann um so schwerer zu 
heilen sind, weil solchen Personen eine wohlbesetzte Tafel 
zur Gewohnheit und zum Bedörfniss geworden ist, und 
deren Entsagung ihnen eine der grössten Lebens -Freu- 
den raubt. 

§.271. 

Die Menge des täglich zu gebrauchenden Getränks 
lasst sich gleichfalls nicht nach Mass und Gewicht bestim- 
men , und muss sich nach dem Gefühl des Durstes richten, 
der nach den früher angegebenen Verhältnissen, dem Alter, 
der individuellen Constitution, dem Gebrauch der Speisen 
und der Beschäftigungs-Weise verschieden ist. Im Sommer 
bedürfen wir bei der gesteigerten Haut - und Lungen-Aus- 
dünstung einer grösseren Menge Getränks, als im Winter, 
ebenso nach starken Körper-Bewegungen. Bei vielen Men- 
schen entspringt die Neigung, viel zu trinken, aus der Ge- 
wohnheit und der Durst ist oft, wie bei Säufern, einge- 
bildet. 

• ' » .... 

§. 272. 

Die Wahl der aufzunehmenden Speisen muss sich nach 
den Alters-Perioden, dem Geschlecht, der individuellen Con- 
stitution, der Lebens-Art und Beschäftigungs weise richten, 
und ausserdem sind auch das Klima und die Jahreszeiten 
zu beachten, wie Hippocrates, Polibiüs ß), Cklsus, Galen b) 
und andere grosse Aerzte gelehrt haben. 
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Passende Nahrun gsmittel für das der Mutterbrust ent- 
wöhnte Kind sind wenig consistente, milde nrnl leicht ver- 
dauliche Nahrungsmittel, wie Milch, aus Satzmehl bereitete 
Breie, leichtes Brod , zucker - und schlcimhaltige Wurzeln, 
süsses Obst c) , Brühen und Fleisch von jungen Thieren. 
Kinder, die viele schwer verdauliche Nahrungsmittel, als 
schweres Brod, fette Mehlbreie, Kartoffeln, saure Gemüsse, 
trockne Hülsenfrüchte erhalten, leiden an Störungen der 
Verdauung, saurem Aufstossen, Erbrechen, Durchfallen oder 
Verstopfung, und es stellen sich Eingeweide - Würmer ein. 
In kalten, feuchten, wenig sonnigen Wohnungen, in denen 
die Luft verdorben ist, werden sie ferner won Scropheln, 
Rachitis und Atrophie befallen, wodurch die Entwickelung 
gehemmt wird. Der Genuss sehr nahrhafter Fleischspeisen 
dagegen verursacht grosse Vollsäftigkeit und Anlage zu ent- 
zündlichen Krankheiten d), acuten und chronischen Exan- 
themen, Favus und Blutschwären. 

Im Knaben - und Jünglings-Alter ist die Benutzung cou- 
sistenter, derber und nahrhafter Speisen aus dem Pflanzen- 
und Thier-Reich dienlich. Doch müssen die Pflanzen-Spei- 
sen vorwalten, und demulcirende, milde und kühlende Nah- 
rungsmittel, Obst, Gemüsse, frische Kräuter, Zucker-Schleim 
und Satzmehl - haltige Wurzeln sind zu empfehlen, indem 
sie den Blutumlauf massigen, der in diesem Alter beschleu- 
nigt ist und durch starke Körper-Bewegüngen oft noch sehr 
beschleunigt wird. Der Gebrauch sehr nahrhafter thieri- 
scher Speisen, starker Fleischbrühen, Eier-Speisen Fleisch- 
Gerichte und der Gewürze ist sehr nachtheilig; denn er 
verursacht voreilende Entwickelung, macht vollblütig, be- 
wirkt, dass die Absonderung des Samens und das Fiiessen 
der monatlichen Reinigung sich früher einstellen, erweckt 
dadurch den Geschlechtstrieb und erregt heftige Begierden 
und Gelüste. In dem reichlichen Genuss sehr nahrhafter, 
gewürzter und erhitzender Nahrungsmittel ist vorzüglich 
die Ursache begründet, dass die Jünglinge und Jungfrauen 
der vornehmen Stände viel früher mannbar werden, als die 
der ärmeren Volksklassen, die selten Fleisch gemessen und 
weniger nahrhafte vegetabilische Speisen erhalten. Eben 
darin liegt aber auch der Grund, dass jene bei einer weich- 
lichen Erziehung und dem öfteren Umgang der beiderlei 
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Gesohlechter, der die Phantasie erhitzt, so oft zu Verirrungen 
in den Aeusseruugen des Geschlechtstriebs verleitet werden, 
welche ihr körperliches und geistiges Wohl untergraben. Die 
grosse Vollsaftigkeit steigert die Reizbarkeit und Empfind- 
lichkeit, begünstigt das Eintreten starker Gemüths-Bewe- 
gungcn und Leidenschaften, und giebt Anlage zu entzünd- 
lichen Krankheiten und activen Blutflüssen, besonders der 
Athmungs-Organe, wodurch so viele Jünglinge und Jung- 
frauen weggerafft werden. < ' :f !»•• 

Dem männlichen Alter ist eine gemischte Nahrung aus 
beiden Reichen angemessen, und ist die Gesundheit nicht 
geschwächt, so werden alle Arten von Nahrungsmittel gut 
vertragen. Der massige Gebrauch von warmen und erre- 
genden Gewürzen ist zugleich solchen wohlthätig, die eine 
Lebensweise führen, welche das Verdauungs-Geschaft beein- 
trächtigt. •-uMiiH 

Der Greis endlich bedarf bei der Abnahme der Energie 
des Verdauungs-Geschafts wenig consistenter, leicht verdau- 
licher, nahrhafter und zugleich missig gewürzter Speisen. 
Der Gebrauch des frischen und wenig fetten Fleisches und 
der Fische verdient den Vorzug vor gesalzenem und geräu- 
chertem Fleisch. Milchspeisen, fette Backwerke, blähende 
Hülsenfrüchte, grobe Gemüse und frisches Obst werden 
nicht vertragen, wohl aber Zucker, Schleim - und Satzmehl 
haltige Wurzeln und Wurzel-Knollen, sowie gekochtes Obst, 
welche die Absonderung im Darmkanal massig befördern 
und eröffnend wirken. > r 

Hinsichtlich der Nahrungsmittel nach dem Geschlechte 
ist zu bemerken, dass dem reizbaren und sensibelen Weibe, 
bei weniger starken und anhaltenden Muskel-Bewegungen, 
milde, nicht sehr substantielle, leicht verdauliche und wenig 
nahrhafte Speisen am besten zusagen. Wahrend der Schwan- 
gerschaft, und Milch-Absonderung bedarf das Weib jedoch 
«ehr nahrhafter Speisen, die aber nicht stark gewürzt und 
aufregend wirkend seyn dürfen, . • . vu\ .»: . , 

aj mqi faurje vyttivty;» 

b) De alimentis, im Buch de tuen Ja sanitate. 

cj Vah Swieten (Commentarii in Boevhaavii Jphorism. T. 3 
p. 335; meinte, Obst gebe keine passende Nahrungsmittel fürdasKind 
ab, doch gewiw mit Unrecht, indem das Kind nach der Abyewöh- 

Tiedtmaoni Physiologie 3- Bd. 24 
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nung eine growe Neigung zu Früchten teigt Jener Tadel kann nur 
dein UebermasM gelten, der Koliken und Durchfalle verursacht. 

Ki d) Das in den letzten dreissig Jahren io näu6ge Vorkommen de* 
Croups und der Hirn-Eutzünduug , ist wohl vorzüglich einer zu nahr- 
haften Kost der Kinder zuzuschreiben. 

§. m. 

', In Betreff der Benutzung der Speisen nach der Kor- 
per-Constitution und des davon abhängigen Temperamente 
füge ich folgende Bemerkungen bei« Mensehen von zartem 
und schlankem Bau dea Körpers, mit weicher und lebhaft 
gerötheter Haut, sehr reizbar und empfindlich, deren Mus- 
kehr eine grosse Beweglichkeit zeigen und bei denen der 
Blutumlauf leicht beschleunigt wird, welche man Sanguioi- 
ker nennt, sind milde, schleimige, gallertartige, demuleirende, 
kShlende und nicht gewürzte Speisen, wie Milch, leichte i 
Mehlspeisen, Obst, frische Kräuter, Gemüsse und zuckerige, 
schleimige und satzraehl haltige Wurzeln, nebst wenig Fleisch 
von jungen Thier en zu empfehlen. Geni essen sie viele 
nahrhafte Speisen , Fleisch und kleberreiche Mehlspeisen, 
so entstehen Vollblutigkeit , Wallungen, active Blutflüsse , Na- 
senbluten und Bluthusten, und leicht stellt sich eine entzünd- j 
liehe Reizung der Lungen ein, die sehr oft mit Vereiterung 
der Lungen endet'. 

Menschen von derbem und festem Körperbau, mit sehr 
ausgebildeten, dicken und kräftigen Muskeln, vollsäftig und 
blutreich, doch wenig reizbar und empfindlich, bei denen 
aber stärkere Reize heftige und lang andauernde Reacti- 
ne n verursachen und die Choleriker heissen, ist die vege- 
tabilische Kost gleichfalls anzuratheu ; denn sie beschränkt 
die Bereitung zu vielen Blutes und mässigt durch Herabstim- 
mung der Ernährung die Lebhaftigkeit und Starke der bei 
einwirkenden Reizen eintretenden Reactionen. Der Ge- 
brauch vielen Fleisches giebt Anlage zu entzündlichen 
Krankheiten , heftigen Fiebern und con vulsivischen Krank- 
heiten. 

Menschen von straffem Bau, hager, wenig blutreich, 
mit sehr reizbaren Nerven, bei denen eine Steigerung und 
ein Vorwalten der Seelen-Actiouen statt hat, in deren Folge 
die Ernährung*- Verrichtungen, die Verdauung, die Blutbe- 
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reitung, der Blutumlauf , die Ernährung und Absonderung 
der Säfte beeinträchtig werden, und die man durch den 
Namen der Melancholiker bezeichnet, bedürfen leicht ver- 
daulicher, nahrhafter und massig gewürzter animalischer 
nnd vegetabilischer Speisen, nebst Obst. Gesalzenes und 
geräuchertes Fleisch, grobe, sehr consistente und schwer 
verdauliche Veget abilien, fette Mehlspeisen, trockene Hül- 
senfrüchte , blähende Gemüsse und säuerliches , wasseriges 
Obst vertragen solche Menschen nicht. Sie verursachen die 
mancherlei chronischen Störungen in den Verrichtungen der 
Eingeweide des Unterleibs. 

Menschen endlich mit weichem, schlaffem und aufge- 
dunsenem Körper, bei Armnth und Dürftigkeit des Blutes, 
welken Muskeln , wenig reisbar und sensibel, mit geringer 
Reaction bei einwirkenden Reizen und bei Schwache und 
Trägheit aller Lebens-Aeusserungen , weiche Phlegmatiker 
genannt werden, bekommen leicht verdauliche, sehr nahrhafte 
und gewürzte thierische Speisen am besten. Schwerverdau- 
liche, wässerige, säuerliche und wenig nahrhafte vegetabi- 
lische Speisen ziehen leukophlegmatische Krankheiten und 
Wassersüchten nach sich. ' 

V: 

§.274. 

Hinsichtlich der Benutzung der Speisen nach der Le- 
bensart und Beschäftigungs-Weise ist zu bemerken, dass 
alle Stände und / Gewerbe, welche viele anhaltende und 
starke Muskel-Bewegungen vornehmen, und sich meistens in 
freier Luft aufhalten, einer consis teilten , derben, groben, 
langsam verdaulichen, wiederhaltenden und sehr nahrhaften 
Kost bedürfen. Vorzüglich sind es die viel Kleber halten- 
den Mehlspeisen und das an Paserstoff reiche Fleisch von 
warmblütigen Thieren, welche die Muskeln gehörig durch 
die Ernährung restauriren und sie zu angestrengten und 
ausdauernden Kraft- Aensserungen befähigen. Der Gebrauch 
von wJitmen und erhitzenden Gewürzen ist solchen Perso- 
nen nicht nur ganz entbehrlich, sondern selbst nachtheilig, 
weil er? den durch die Muskel-Bewegungen ohnehin schon 
beschleunigten Blutumlauf zu sehr aufregt Es sind mehr 
säuerliche und kühlende , die Blut-Bewegung langsamer 

24* 
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Kräutern passend. 

Ständen und Gewerben, die eine sitzende, mit wenig 
Muskel-Bewegungen verbundene Lebensart führen , sagen 
anfeuchtende, verdünnende , leicht verdauliche und feinere 
ans dem Pflanzen - und Thier-Reich entnommene Speisen 
zu, namentlich solche, die reich an Eiweiss, Gallerte, Schleim 
und Satzmehl sind, leichte Eierspeisen, frisches Fleisch 
junger Thiere, Fische, zarte Gemüsse, Zucker, Schleim und 
Satzmehl haltende Wurzeln. Die massige Benutzung von 
warmen Gewürzen erhält die Verdauungs-Organe in der ge- 
hörigen Energie. Fettes, gesalzenes und geräuchertes Fleisch, 
schwere Mehlspeisen, fette Kuchen und Backwerke, getrock- 
nete Hülsenfrüchte , grobe blähende Gemüsse, Kohlarten, 
Rüben, Zwiebeln und Rettige wirken nachtheilig und ver- 
ursachen Störungen im Verdauungs-Geschäft. Dies ist sehr 
von Personen zu beachten, bei denen mit der sitzenden 
Lebensart noch anhaltende Anstrengungen des Geistes ver- 
bunden sind, welche die Energie des Verdauungs-Apparates 
ohnehin schwächen. 

§• 275. 

,kj 

Bei der Wahl der Nahrungsmittel muss auch das Klima 
beachtet werden. In den nördlichen Ländern, wo sich der 
Mensch im Kampfe mit ungünstigen äusseren Verhältnissen, 
grosser Kälte, feuchten Nebeln und heftigen Stürmen be- 
findet, und wo er grosse Anstrengungen vornehmen muss, 
um sich die nöthigen Bedürfnisse zur Fristung des Lebens 
zu verschaffen, bedarf er sehr nahrhaft thierischer Speisen, 
welche ihn bei Kraft und Energie erhalten. Die Völker 
des Nordens, die Lappländer, Isländer, Samojeden, Kamt- 
schadalen, Tsu (Ischen, Coräken, Meuten, Eskimos, Irokesen 
und Grönländer nähren sich während des grössten TheiJs 
des Jahrs fast abschliessend von animalischen Nahrungsmit- 
teln, Fischen, dem Fleisch, Fett und Blut von Wallfischen, 
Seehunden, Wallrossen, Rennthieren und Bären. Nur für 
sehr kurze Zeit im Jahr bietet ihnen die Natur einige fri- 
sche Kräuter und saure Beeren dar. Vegetabilisghe Nah- 
rungsmittel würden dort nicht im Stande seyn, die noth- 
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wendige Reaction des Körpers bei sehr kalter and feuchter 
Luft zu unterhalten , wie Lobb a) und Robinson dar- 
gethan haben. Aus diesem Grunde bekommen die engli- 
schen Seeleute bei Expeditionen nach den nördlichen Mee- v 
ren grössere Rationen und mehr Fleisch, als bei Reisen 
nach den Tropen. Die Norweger, Schweden, Russen, Dä- 
nen, Schotten, Engländer und Holländer, sowie die Bewoh- 
ner des nördlichen Deutschlands verzehren im Vergleich 
mit den Franzosen und den Bewohnern des südlichen 
Deutschlands viel Fleisch. Die Völker des südlichen Euro- 
pas, die Spauier, Portugiesen, Italiäner und Griechen gemes- 
sen dagegen nur wenig Fleisch und nähren sich hauptsäch- 
lich von vegetabilischen Nahrungsmitteln. So nimmt also 
der Gebrauch des Fleisches von Norden gegen die Tropen 
immer mehr ab. 

In den Ländern der warmen Klimate , in denen der 
Mensch wenige Bedürfhisse zur Erhaltung des Lebens hat 
und die Natur ihm solche, ohne grosse Anstrengung vorzu- 
nehmen, reichlich darbietet, befindet er sich bei wenig 
nahrhaften Speisen am besten. Da ferner die grosse Hitze 
die Haut-Ausdünstung und die Absonderung des Schweisses 
sehr vermehrt und dadurch die Energie der Verdauungs- 
Werkzeuge geschwächt wird, so sind leicht verdauliche, 
mehlige und schleimige Speisen, sowie zuckerhaltige und 
säuerliche Früchte und frische Kräuter, welche die erre- 
gende Wirkung der Hitze massigen, die passendsten. Die / 
Nahrungsmittel der Bewohner jener Länder bestehen seit 
den ältesten Zeiten, soweit die Geschichte reichte), vor- 
züglich aus vegetabilischen Substanzen, und solche machen 
auch jetzt die Haupt-Nahrung der Indier, Siamesen, Malaien, 
Perser, Araber, Syrier, Egyptier, Neger d) , Mexikaner, 
Brasilianer und der Einwohner der innerhalb der Wende- 
kreise gelegenen Insel-Gruppen des stillen Meers e) aus. 
Der Genuss des Fleisches, frische Fische und Schal- 
thier e abgerechnet, wird in der heissen Jahreszeit vermie- 
den, ja er würde selbst nachtheilige Wirkungen haben, 
Neigungen zu fauligen Krankheiten verursachen und Indi- 
gestionen, Durchfälle und bösartige Fieber mit Zersetzung 
des Bluts nach sich ziehen. Früchte und frische Kräuter 
dagegen verhindern bei ihrem geringen Gehalt an nahr- 
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haften Materien Vollblütigst, die in heissen Klfmaten so 
sehr su fürchten ist, sie wirken zugleich kühlend und er- 
frischend und massigen die durch die Hitze herbeigeführte 
Beschleunigung des Blut-Umlaufs. 

Europäer, die ein Land der heissen Zone besuchen, 
haben eine sorgsame Wahl der Nahrungsmittel sehr zu be- 
achten. Aus den von Johnson, Huntbr, Chisholm, Anneslbt 
und anderen ausgezeichneten Aerzten gemachten Erfahrun- 
gen geht hervor, dass die in einem warmen Lande, in Ost- 
und West-Indien ankommenden Europaer Anfangs eine grosse 
Neigung zu Plethora und entzündlichen Krankheiten haben. 
Behalten sie die europäische Lebensweise im Gebrauch der 
Nahrungsmittel bei, gemessen sie viel Fleisch und schwer 
verdauliche Speisen, so werden sie bald ein Opfer dieses, 
für ein warmes Land nicht passenden Regimens; denn sie 
werden von Indigestionen, gastrischen, galligten und fauli- 
gen Fiebern, sowie von hartnäckigen Durchfällen und wah- 
rer Ruhr befallen. Milde, leicht verdauliche und wenig 
nahrhafte, schleimige vegetabilische Speisen und der mas- 
sige Gebrauch von frischem Fleische, namentlich Fischen, 
süssen und säuerlichen Früchten und frischen Kräutern sind 
zu empfehlen f). Auch muss sich der nicht akklimatisirte 
Europäer vor dem häufigen Genuss der Gewürze hüten. 

aj Essays p. 249. 

bj Animal oeconomy p. 554. 

cj Wie solches aus den Schriften Hbbodot's (ThaliaJ, Diodob* 
von Sieilien und Stbaio's rGeographia Lib. lt, 16, 17J erhellet. 

d) Die Neger gemessen meistens nur Reis, Hirsen, Mais, Pataten, 
Ignamen und Maniok. Die an den Küsten des Meers und an deu 
Ufern der Flusse sich aufhaltenden Negerstämme verzehren auch 
Fische und Schalthiere. Fleisch 'warmblütiger Thiere ist wenig im 
Gehrauch. Golbbbbv Voyagt en AJrique. 

ej Die Bewohner jener Inseln nähren sich fast lediglich von tc- 
£etabiliscben Substanzen, zuweilen anch von Fischen und Muschel- 
tieren. Schweinefleisch und Geflügel essen sie nur bei festlichen 
Gelegenheiten. 

_ i 
f) J. Boktics Dt diaeta in Jndiis observanda-, in Iii st. natural. 

et medic. Jndiae orientalis , a Pisone in ordinem redact. App. p. 3. 

§. 276. 

Die Wahl der Speisen in den Jahreszeiten muss sich 
nach den für den Gebrauch derselben in den verschiedenen 

s 

- 
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Klimaten angegebenen Vorschriften richten. Im Winter, wo 
unserem Körper viel Wärme entzogen wird, die trockne 
oder nasse Kälte die Thätigkeit der Haut vermindert, das 
Atbraen und der Blutumlauf langsamer erfolgen, und die 
Energie des Nervensystems herabgestimmt ist, bedürfen wir 
sehr nahrhafter und erregender Speisen, denn die Esslust 
zeigt sich ohnehin gesteigert. Fleisch -Speisen, Hülsen- 
früchte und Mehl-Gerichte , nebst nahrhaften Brühen sind 
zu benutzen, besonders von solchen, die sich viel in freier 
Luft bewegen. Alle derbe und consistente Speisen werden 
zur Winters-Zeit auch leichter und schneller verdaut, als 
während des Sommers. 

Im Frühling, bei der Zunahme der Temperatur und 
dem nach den Tageszeiten eintretenden* Schwanken dersel- 
ben, zeigt sich eine grosse Veränderlichkeit in der Haut- 
Ausdünstung. Sie wird zur Mittagszeit bei einem höheren 
Wärmegrad leicht sehr vermehrt und bei den kühlen Aben- 
den und Nächten unterdrückt Dadurch wird eine Anlage 
zu catarrhalischen, rheumatischen und entzündlichen K?ank- 
heiten, ganz besonders der Athmungs-Organe, hervorge- 
bracht. Aus diesem Grunde sind weniger nahrhafte Fleisch- 
Speisen, Milch-Gerichte und schleimige, demulcirend wir- 
kende vegetabilische Nahrungsmittel dienlich. 

Zur Sommers-Zeit, in der die Wärme die Absonderung 
auf der Haut sehr vermehrt , die Energie der Verdauungs- 
Organe aber herabgestimmt und der Blutumlauf beschleu- 
nigt ist, sind milde, leicht verdauliche, verdünnende, küh- 
lende und wenig nahrhafte Speisen, wie Gemüsse, frische 
Hülsengewächse, Salat, Obst, zuckerige und schleimige Wur- 
zeln passend. Der Genuas des Fleisches, zu dem man jetzt 
ohnehin wenig Neigung hat, ist zu beschränken und das 
Fleisch junger Thiere und frische Fische sind zu empfeh- 
len. Die Bewohner der Tropen-Länder haben in der heis- 
sen Jahreszeit gegen Fleisch, das jetzt schnell in Fäulniss 
übergeht, eine wahre Abneigung und sie nähren sich fast 
abschliessend von frischen Hülsenfrüchten, Kräutern, Wur- 
zeln, Obst, Reis, Sago und Milch a). 

Gegen den Herbst hin, wo bei den eintretenden kühlen 
Abenden und Nächten die Haut- Ausdünstung leicht uuter- 
drückt wird und sich eine Anlage zu gastrischen Krankhci- 
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teil, Durchfallen, Rühren and galligen Krankhelten einstellt, 
Ist der Gebrauch des Obstes und der grünen Kräuter in 
beschranken, wogegen die Zucker, Schleim und Satzmehl 
haltenden Wurzeln und der häufigere Genuss leicht ver- 
daulicher Fleischspeisen passend ist. 

Uebrigens ist es von selbst einleuchtend, dass die Be- 
nutzung der Speisen nach der in den verschiedenen Jahres- 
zeiten herrschenden Witterung abgeändert werden muss. 
In kühlen und nassen Sommern ist der häufige Genuss fri- 
scher Gemüsse und des Obstes nachtheilig, während solcher 
in einem milden Winter passend ist. Nach dem , was über 
die Nahrhaftigkeit und die Eigenschaften der verschiedenen 
Gruppen von Nahrungsmitteln gesagt ist, wird es einem 
jeden leicht seyn, das Regimen in der Benutzung der Spei- 
sen, nach dem Charakter der Witterung, seiner individuel- 
len Constitution und Lebens-Weise einsurichten. 

« • * i .»('.# * i • 

a) So die Bewohner, de» südlichen Persicns und die Hindus nach 
Kaempfrb (Amoenit exotic. Fase. 4 Obs .9% Cbabdik (Vojrage en Peru 
T. 4. p. 5t), Tbbvbrot {Voy. en Levant. Ch. 10 p. t88/, die Arme- 
nier und Syrier nach Toubhbfort ( Voya%e en Levant. T. 2 p. 286 J, 
die Egyptier und Araber nach P. Alpi», Hassblquist, Niebchr, Sob- 
»ibi u. a. 

• • ■ . . . 

fr *tt 

Die Benutzung der Getränke, mit Ausnahme des Was- 
sers, als des einfachsten, natürlichsten, den Durst am leich- 
testen löschenden und gesundesten Getrink es, muss sich 
gleich der der Speisen nach dem Alter, dem Geschlecht, 
der individuellen Constitution und dem Temperament, der 
Lebens - und Beschäftigungs-Weise richten. Im kindlichen 
Alter sind milde, demuleirende und nahrhafte Getränke, wie 
Thier-Milch und die aus öligen Saamen bereiteten emulsiven 
Getränke passend. Der Genuss aller erhitzenden Getränke 
ist dem Kinde sehr nachtheilig und giebt Anlage zu ent- 
zündlichen Krankheiten ä). Nur die süssen Weine in sehr 
kleiner Menge finden als Arzneimittel ihre Anwendung bei 
schwächlichen, langsam in der Entwickelung fortschreiten- 
den Kindern, die bei Trägheit im Verdauungs - Geschäft 
Anlage zu Wurm-Krankheiten, Atrophie, Scropheln und 
Rachitis zeigen. 

/ 
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Dem Knaben - und Jünglings* Alter sagen ausser der 
Milch, kühlende, den Blutumlauf mässigende Getränke, wie 
Limonade, Scherbet und leichte Essigtränke zu. Individuen 
Ton schwächlicher Constitution und solchen die im schnel- 
len Wachsthum begriffen sind, kann der Genusa eines leich- 
ten, zugleich nährende Bestandteile enthaltenen Biers und 
der Malztränke gestattet werden. Alle erhitzende Getränke, 
wie Kaffee, Theo und ganz besonders die geistigen sind 
zu vermeiden, oder doch nicht für gewöhnlich zn gebrau- 
chen, indem sie das Nervensystem sehr aufregen, den Blut- 
umlauf beschleunigen, zu heftigen Gemüths-Bewegnngen 
disponiren, die Reizbarkeit und Empfindlichkeit steigern 
und leicht active Blutflüsse verursachen. Sie sind es ferner, ' 
welche chronische und schleichende catarrhalische Reizun- 
gen und Entzündungen der Athmungs - Organe bewirken, 
wodurch bei scrophulöser Anlage die Erzeugung von Lun- 
gen-Tuberkeln begünstigt und Vereiterung der Lungen her* 
beigefuhrt wird, der vorzüglich bei einer incitirenden Kost 
und dem frühen Genuas erhitzender Getränke, junge Leute 
der vornehmen Stände und der grossen Städte so häufig 
unterworfen sind. Solche Getränke beschleunigen ferner 
die Pubertät und erwecken den Geschlechtstrieb mit seinen 
Gelüsten. 

Im reifen Manns-Alter ist der massige Genuss von 
Kaffee, Ihee, Bier und Wein zuträglich und er erhält die 
Energie aller Lebens-Aeusserungen , wenn er nicht bis zur 
CJeberreizung angewendet wird. Der Greis besonders be- 
darf solcher belebender Reize und der alte Wein wird ihm 
ein Labsal, das die verglimmende Lebens - Flamme anfacht. 

Dem reizbarer, sensiblen und leicht beweglichen weib- 
lichen Geschlecht bekommen milde, süsse, schwach nährende 
Getränke, Milch, leichtes Bier, Wein mit Wasser gemischt, 
sowie Kaffee und Thee, reichlich mit Milch versetzt, besser, 
als die stark aufregenden Getränke, gegen die es ohnehin 
meistens eine entschiedene Abneigung zeigt. 

a) Einem aus dem Systeme Brown's entlehnten Grundsatz, dass 
der Wein stärke, ist es zuzuschreiben, dass man den Kindern seit der 
Zeit, wo jenes System Mode wurde, mehr erhitzende Getränke erlaubte. 
Seitdem sind aber auch entzündliche Krankheiten, besonders Hirn- 



FotzfinduDg, Hirn-WaMersucht, Group und Scharlach viel häufiger 
geworJeo. 

§.278. 



i < 



Hinsichtlich der Wahl der Getränke nach der Körper- 
Constitution und dem Temperament ist zu bemerken, data 
Sanguinikern und Cholerikern der Gebrauch des Wassers, 
der kühlenden Getränke, sowie des dünnen Biers und der 
leichten, säuerlichen, weissen Weine vorzüglich zusagt. Me- 
lancholikern und Phlegmatiker hingegen, ganz besonders 
letztere, bedürfen erregender Getränke, des Kaffees, Thees, 
der stärkeren Bier-Arten und der feurigen, «dstringirende- 



§.279. < 

In Betreff des Gebrauchs der Getränke nach der Le- 
bens - und Beschäftigungs-Art kann als Gesetz aufgestellt 
werden, dass der Mensch um so weniger anderer Getränke 
als des Wassers bedarf, je weniger er ein thätiges Leben 
führt und um so geringer sein Kraft-Aufwand ist. Men- 
schen, die anhaltende nud kräftige Muskel-Bewegungen voll- 
ziehen, wie Taglöhner, Landbauer und Handwerker, die 
grosse Muskel- Anstrengungen ausüben, haben zur Erhaltung 
der Muskelkraft nahrhafter und anhaltend erregender Ge- 
tränke noth wendig, wosu sich besonders malzreiclies Bier 
eignet. Menschen, die geistig thitig sind, sagen Kaffee, 
Thee und Wein mehr zu, doch nur in geringer Menge, 
wenn sie wenige körperliche Bewegungen vornehmen. 

§.280. 

Bei dem Gebrauch der Getränke niuss ferner das 
Klima wohl berücksichtigt werden. In nördlichen Ländern 
bedarf der Mensch reizender, erwärmender, spirituöser Ge- 
tränke, um den nachtheiligen Wirkungen der Kälte zu wi- 
derstehen und es ist bekannt, dass die Völker des Nordens 
dem Genuss derselben, ganz besonders des Branntweins, 
sehr ergeben sind. In kalten Ländern und bei Reisen in 
das Polarmeer würden die Europäer beim blossen Gebrauch 
des Wassers sich nicht erhalten können, wie alle behaup- 
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ten, die in jene Linder und Meere Reisen unternommen 
haben. 

Mit der Wärme nimmt das Bedürfnist nnd die Neigung 
zu geistigen Getränken von den gemässigten au den Tro- 
pen-Ländern ab. In heissen Ländern bedarf der Mensch 
der kühlenden, demulclrenden , säuerlichen Getränke, der 
Limonade, des Sc herbe ts, der Essig -Tränke nnd der 
Mandelmilch, um die aufregenden Wirkungen der Hitze an 
massigen. Zur Erhaltung der Energie der Verdauungs-Or- 
gane werden jedoch auch von den Bewohnern jener Länder 
vielfältig Kaffee und Thee, und mit Gewürzen versetzte Ge- 
tränke benutzt Europäer müssen in den Tropen-Ländern 
den gewohnten Gebrauch der geistigen Getränke sehr be- 
schränken, behalten sie solchen bei, so erfahren sie bald 
deren nachtheilige Wirkung auf die Leber und Gallen-Ab- 
sonderung a). Menschen, welche niedere, kalte, feuchte, 
nebelige und sumpfige Länder bewohnen, bekommt der Ge- 
nuas warmer reizender Getränke, der feurigen Weine, star- 
ker Biere nnd selbst von Zeit zu Zeit des Branntweins. 
In hoch gelegenen Ländern dagegen, wo die Luft trocken 
und dünner ist, sind weniger starke und reizende Getränke 
zu empfehlen* 

a) Moseley theilt die Bemerkung mit, dass die Sterblichkeit der 
Europäer in West-Indien in einem gewissen Verhältniss mit dem Ge- 
nus« der Spirituosen Getränke steht Die Engländer geniessen mehr 
Wein undjspirituöse Getränke als die Franzosen und diese mehr, als die 
Spanier. Bei erstrrcn ist die Sterblichkeit am grössten, bei letzteren 
am geringsten. Viele Weisse, besonders englische Soldaten, sterben 
in Folge des Gebrauchs des jungen Rums. Auch haben Amnesley, 
Marschal u. a. dargetban, dass das Branntweintrinken der englischen 
Truppen in beiden Indien sehr verderblich ist. 

§. 281. 

Hinsichtlich der Benutzung der Getränke nach den 
Jahreszeiten ist zu beachten, was über deren Gebrauch in 
den Klimaten gesagt worden ist. Im Sommer verdienen 
bei grosser Hitze kalte, säuerliche, den Blutumlauf mässi- 
gende, sowie wenig stark alkoholisirte Getränke den Vor- 
zug, jedoch muss man sich hüten, solche Getränke bei gros- 
ser Erhitzung zu nehmen. Zur Herbstzeit können die Ge- 
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tränke erregender seyn. Im Winter sind Wirme und gei- 
stige Getränke passend , welche den Blntumlanf beschleuni- 
gen und die Haut- Ausdünstung befördern. Gegen den 
Frühling sind warme, doch weniger erregende Getränke an 
empfehlen. , ..:..< 

§.282. 

Die Frage, wie oft und an welchen Zeiten des Tages 
die Aufnahme von Nahrungsmitteln der Gesundheit als zu- 
träglich zu betrachten sey, wurde verschieden beantwortet. 
Einige Aerzte haben den Rath ertheilt, sich darin an gar 
keine Zeit zu binden und zu essen, wann und so oft man 
Appetit fühlt. Eine solche ungebundene Lebensweise kann 
wohl ein ganz freier und unabhängig lebender Mensch füh- 
ren, nicht aber der, welcher Glied einer Familie ist und 
in der bürgerlichen Gesellschaft einen bestimmten, an Zeit, 
Verhältnisse geknüpften Wirkungskreis hat Im bürger- 
lichen und Familien-Leben sind gewisse Zeiten zur Auf- 
nahme der Nahrungsmittel festgesetzt, und hier ist es not- 
wendig, sich an eine solche Ordnung zu gewöhnen, dass 
man in denselben Esslust hat. Wer sein Mahl in bestimm- 
ten Zeiten mit Appetit einnehmen will, muss die Macht 
über sich haben, nicht bei jeder sich darbietenden Gele- 
genheit zu essen und den durch den etwaigen Anblick von 
Speisen erweckten Gelüsten zu widerstreben. Es ist einleuch- 
tend, dass der, welcher, so oft sich ihm eine Gelegenheit zum 
Essen darbietet, Nahrungsmittel aufnimmt und jedem Ge- 
lüste fröhnt, in den zu den Mahlzeiten festgesetzten Stunden 
keine Esslust haben kann. Ein solcher wird nicht im Stande 
seyn, eine der Gesundheit zuträgliche Ordnung in dem 
Genüsse von Nahrungsmitteln und in dem Verdauungs-Ge- 
schäft einzuführen, und dadurch wird er seinem Wohlsein 
schaden. 

* • PI 

§. 283. 

Die Zahl der üblichen Mahlzeiten ist bei den Völkern 
und Standen gar sehr verschieden. Manche Menschen hal- 
ten es der Gesundheit für zuträglich, nur einmal am Tage 
ein reichliches Mahl einzunehmen. Diese sind aber im Irr- 
thum befangen, denn die Verdauungs-Organe befinden sich ' 
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dabei in einem abwechselnden Zustand von Ueberfüllung 
und starker Reizung, and Ton Leere und Unthätigkeit Bei 

grosse Menge von Spuken 
aufgenommen , wodurch die Verdauungs-Werkzeuge überla- 
den und belästigt werden. Sind diese verdaut , so tritt ein 
langer Zeitraum von Ruhe ein, welcher der Ausübung ihrer 
Verrichtungen nicht günstig ist. Dabei stellt sich ferner 
ein Missverhältniss ein zwischen dem erfolgenden Abgang 
von unbrauchbar gewordenen und durch die Excretions-Or- 
gane ausgeleerten Materien und deren Wiederersatz' aus 
den Nahrungsmitteln. Alle Verrichtungen endlich werden 
dadurch bald zu grösserer Thatigkeit angeregt und über- 
reizt, bald aber befinden sie sich wieder in einem Zustand 
von Unthätigkeit und Schwäche, was der Erhaltung der 
Gesundheit nachtheilig ist. Es ist dem Verdauungs-Ge- 
schäft und dem Wohlsein viel zuträglicher, öfterer Nah- 
rungsmittel, jedoch zu bestimmten Zeiten und in so gleich« 
massigen Zwischenräumen aufzunehmen, dasa der Nahrungs- 
Schlauch niemals weder mit Speisen überfüllt ist, noch sich 
im Zustande zu grosser Leerheit befindet , 

Für den thät igen erwachsenen Menschen sind drei 
Mahlzeiten am Tage hinreichend, das Frühstück, das Mit* 
tagsmahl und das Abendessen. Dabei verfliegst zwischen 
jeder Mahlzeit ein. Zwischenraum von sechs Stunden, der 
hinreichend ist die aufgenommenen Nahrungsmittel zu ver- 
dauen, und bei der Leere des Magens stellt sich von Neuem 
Esslust ein. Im Wachsen begriffene Kinder und junge Leute, 
die schnell verdauen und öfterer Appetit haben, sowie Per- 
sonen, die viele angestrengte Bewegungen vornehmen, auch, 
schwangere Frauen und solche, welche Kinder stillen, wobei 
das Nahrungs-Bedürfniss gesteigert und die Esslust vermehrt 
ist, können in der Zeit zwischen dem Mittagsmahl und dem 
Abendessen noch , ein Vieruhrbrod gemessen. So ist es 
auch Menschen von schwächlicher Constitution zuträglich, 
öfterer eine kleine Menge von leicht verdaulichen Nahrungs- 
mitteln in den Zwischenzeiten zn gemessen, 
r.i.» i )«i < ..(«*.'♦.•• ■ . . , . . ... 

I. \ ». : ;. . .. §• 284. ». 

Das bald nach dem Erwachen einzunehmende Frühstück 
ttuss aus milden , nicht sehr nahrhaften und leicht verdau- 
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Heben Speisen und wenig aufregenden Getränken bestehen, 
indem nach dem Schlafe die Reizbarkeit und Empfindlich- 
keit erhöht ist, und alle sehr nahrhafte und reizende Spei- 
sen und Getränke leicht eine starke Reizung herbeiführen. 
Erwachsenen und eine sitzende Lebensart führenden Men- 
schen geniigen einige Tassen Kaffee mit Milch und Zucker 
versetzt. Geistige Getränke passen jetzt gar nicht, sie be- 
schleunigen die. Blutbewegung, machen Wallungen und ver- 
ursachen, eine heftige Aufregung des Neriren-Systems, welche 
Eingenommenheit und Schmerz des Kopfes nach sich zieht 

In der Zeit der Aufnahme des Haupt-Mahls finden, nach 
den Standen, der Beschäftigungs-Weise, den Klimaten und 
Sitten a) grosse Verschiedenheiten statt Darüber lassen 
sich folgende Bestimmungen auf Stetten. In den Lindern der 
kalten und gemässigten Klimaten ist es allen Stünden , die 
mit Anbruch des Tags angestrengte körperliche Arbeiten 
verrichten, zuträglich, wie es auch Gebrauch ist, gegen den 
Mittag das Hauptmahl einzunehmen, um sich in geheriger 
Kraft zu erhalten, und Abend« noch ein zweites, leichtes 
Mahl zu gemessen. Stände hingegen, deren Beschäftigung 
mit weniger Kraft-Aufwand verbunden ist, und deren Ver- 
hältnisse es erlauben , gegen fünf oder sechs Uhr die Ge- 
schäfte zu beendigen, thun wehr, zn Mittag nur ein schwa- 
ches Mahl oder ein zweites Frühstück aufzunehmen und 
das Hauptmahl gegen sechs oder sieben Uhr zu verzehren, 
den Best des Tages der Erholung zu widmen und eich einer 
weiteren Abendmahlzeit ganz zn enthalten b). Gelehrten und 
allen Personen, denen die Zeit kostbar ist und die nicht den 
ganzen Abend unthätig zubringen mögen, ist es rathsam, 
das Hauptmahl zur Mittagszeit einzunehmen und Abends 
noch eine aus wenigen und leicht verdaulichen Speisen be- 
stehende Mahlzeit zu halten, tfo* n-»i(' '.cm', i ' 

In den Ländern der heissen Krimate müssen sich die 
Mahlzeiten nach der Wärme des Tages richten. Vor Mit- 
tag, ehe die grösste Hitze eingetreten, wo der Körper am 
meisten entkräftet ist, darf nur ein leichtes, aus Fruchten, 
kalten Speisen und erfrischenden Getränken bestehendes 
Mahl eingenommen werden. Fleischspeisen und alle sehr 
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nahrhafte Speisen, sowie erhitzende geistige Getrinke sind 
zu vermeiden , weil sie starke Aufreizungen und Wallu ngen 
verursachen, und nicht gehörig verdaut werden. Darauf 
überlässt man sich der Ruhe* Die Hauptmahlzeit aus krau- 
tigen Speisen bestehend, ist gegen Sonnen-Untergang zu 
halten, wo die Wärme gemässigt ist c). Dies ist auch in un- 
serem Klima während eines heissen Sommers zu beobachten. 

♦ ' • 

a) Es i * t eine in unseren Zeiten eingerissene höchst verkehrte Sitte, 
die Mahlzeiten zu sehr zu verspäten und mehr in der Nacht, als am 
Tage thätig zu seyn, wodurch der ganzen Lebensweise eine der Ge- 
sundheit nachtheilige Richtung gegeben wird. 

b) Die Römer, vor der Zeit der Sitten- Verderbniss , pflegten das 
Hauptmahl (CoenaJ gegen Abend kurz vor Sonnen-Untergang, nach 
Beendigung der Geschäfte, einzunehmen, nachdem sie zuvor gebadet 
und gymnastische Uetmngen vorgenommen hatten* Zur Mittagszeit 
.genossen sie nur ein leichtes Mahl (PrandiumJ meist aus Brod und 
Frßchten bestehend, wovon Sehbca flßpist, 73) sagt: Panis deinde 
siccuSj et sine mensa prandium, post quod non sunt lavandae ma- 
nu s. Anders war es zur Zeit des grössten Luxus, hier waren fünf Mahl- 
zeiten üblich, das Frühstück (Jentaculum) , das leichte Mittagsmahl 
XPrandium), das Vesperbrod (Merenda), das Hauptmahl (CoenaJ und 
endlich das Nachtessen (CommissatiqJ» 

i - e) Die Bewohner der Tropen-Länder, Ost- und WesMndicns, 
Mexicos, Perus, Chilis und Brasiliens, sowie die Neger in Guiana 
und am Senegal , nehmen nach dem Erwachen ein reichliches 
Frühstück ein , gegen zehn oder eilf Uhr geniessen sie ein leichtes 
Mahl, dann überlassen sie sich der Ruhe, und erst bei Sonnen-Unter- 
gang wird die Hauptmahlzeit gehalten. Diese Lebensweise beobachten 
auch die Europäer in jenen Ländern, 

5 I • • i • • ••. >r \: 1 

286. 

In der Anordnung und Zusammensetzung des Haupt- 
mahls herrschen bei den Völkern von jeher gar sehr von 
einander abweichende Gebräuche ä). Bei einigen Völkern 
werden zuerst milde und süsse Speisen aufgetragen, und 
dann lässt man. die kräftigeren und nahrhafteren folgen o), 
andere halten es umgekehrt. In den meisten Ländern Eu- 
ropas beginnt das Hauptmahl mit flüssigen Nahrungsmitteln, 
Suppen, welche, ans Brühen von Rind-, Kalb-, Schaf -»Hüh- 
ner -oder Tauben-Fleisch bestehend, mit gewürzhafteti Kräu- 
tern, Wurzeln, Hülsenfrüchten,, oder Reis, Graupen, Gries, 



i 
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Nadeln u. dgL versetzt sind. Sie geben für jedes Alter 
eine gute Vorspeise ab, nur dürfen sie nicht zu .wässerig 
oder zu fett, auch nicht in grosser Menge und zu warm 
genossen werden. Milch - und Obst - Sappen eignen sich 
nicht zum Mittagsmahl , weil sie mit anderen Speisen nicht 
wohl vertragen werden. Auch kalte Suppen, sogenannte 
Kaltschalen, passen nicht, sie geben nur in der warmen 
Jahreszeit eine gute Abendspeise ab. 

Für die Gesundheit ist es am zuträglichsten, bei der 
Hauptmahlzeit Speisen aus dem Pflanzen - und Thier-Reich 
zu gemessen c), doch ohne sehr grosse Mannigfaltigkeit, 
weil die heterogene Mischung von sauren, süssen, gesalze- 
nen, aus Milch und Obst bereiteten Speisen leicht Störung 
in dem Verdauungs-Geschäft veranlasst Fische und Milch- 
speisen bei einer Mahlzeit genossen, werden nicht wohl 
vertragen. Ferner ist es rathsam, bei den Mahlzeiten Ab- 
wechselung in den Nahrungsmitteln zu beobachten und sich 
nicht Mos an thierische oder vegetabilische Speisen zu hal- 
ten, oder sich gar auf gewisse Arten von Nahrungsmitteln 
su beschränken. Das Vermögen des menschlichen Organis- 
mus, die Nahrungsmittel zu verähnlichen, wird geschwächt 
und es erschöpft sich bei lange fortgesetztem Gebrauch 
einer Art von Speisen; denn durch die an lebenden Tbie- 
ren über die nährenden Eigenschaften der einfachen orga- 
nischen Verbindungen angestellten Versuche ist erwiesen, 
dass der thierische Körper mehrerer Substanzen mit un- 
gleichen Proportionen zwischen den Elementen bedarf, wenn 
er die verschiedenen zur Ernährung erforderlichen Materien 
hervorbringen soll. v 

Der aus Kuchen, verschiedenen Backwerken und Obst 
bestehende Nachtisch ist für Personen mit schwachen Ver- 
dauungs-Organen nachtheilig, weil der Genoss dieser Spei- 
sen die Verdauung stört. Auch aus Rahm, Eier, Chokolade, 
Citronensaft, mit dem Zusatz von Zucker and Gewürzen 
bereitete Creme, bei der Hauptmahlzeit genossen, werden 
von wenigen Menschen vertragen. * :. %\%* , 

Die Abendmahlzeit ist einige Standen vor dem Schla- 
fengehen zu halten und es dürfen dann nur wenige und 
leicht verdauliche Speisen genossen werden, weil sonst der 
Schlaf gestört wird. I; . . . 
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aj Bei den Römern bestand das Hauptmahl, wie in den Schriften 
von Macbobius, Apicics, Satubkus, Juveval, Mabtial, Hohats u, a. zu 
ersehen ist, und wovon Justus Lipsius C Antiquität. Roman. Seet. 3 
C. ijj Ciaccoki (De triclinio. 1590. 8^, Bulbhgbb fDe conviviis Äo- 
manorum L. 4 in Gbabvii Thesaur. Antiquität. Roman. T. 12 p. 4$J, 
Patius (de anäquor. potu. Jb. T. 12 J , Stuchiüs, Fbamobd u. a. um- 
ständlich gehandelt haben, aus drei Theilen oder Trachten, dem Ein- 
gang oder- den Vorspeisen fGustus, Gustatio, AntecoenaJ, dem Haupt- 
essen fCoena oder Primae mensaej und dem Nachtisch fBellaria, 
Mensae secundaej. Ab Vorspeisen wurden Obst, Rettige, Radieschen 
und Zwiebeln, sowie Eyer aufgesetzt. Auch gehörten dahin gesalzene 
Speisen, welche die Esslust vermehrten (Salsamenta , apiastra, Jose- 
lares, qualia lassum pervellunt ttomachum, siser, alec , fecula coa 
Borats Satyr, fy, als Garum, und Muria, ferner Mofchelthiere (Pelorides, 
Murices, Purpurae, Glycimarides, BalaniJ besonders Austern, die man 
auf Brod legte (Ostrearius panis. Plinius Lib. 18 Cap. lljt Dabei 
wurde mit Honig vermischter alter Falerner (Musum , ottV/Mjl« , paXt- 
xourovj, oder Hymettischer Wein getrunken, daher hiess der Eingang 
auch Promo Isis. Beim Hauptessen wurden sehr nahrhafte Speisen, 
Fleischgerichte, Vögel und Fische aufgetragen. Das vorzuglichste Ge- 
richt (Caput coenaej bestand in einem Schwein oder wilden Eber 
aus Etrurien oder Lukanien, einem Eberkopf (Sinciput aprugnumj, 
einein grossen Schinken (PernaJ aus Spanien oder vom Rhein (Perna 
Cerretana bei Martial Lib. 13J, einem Pfau, Fasanen aus Colchis, 
Gänsen, Muränen, Seebarben (MulliJ, Thunfischen (SeombriJ und 
dgl. Beim Nachtisch wurden Kuchen (Placentae^, Zwieback (BucellaJ 
und mit Gewürzen und wohlriechenden Kräutern vermischte Back- 
werke (PastilUj, Aepfel (daher das Sprichwort ab ovo usque ad mala),* 
Birnen, Mispeln, Feigen, Trauben, Nässe und Mandeln, süsse Kastanien 
aufgetragen. 

Cblsus äussert: Secunda mensa bono stomacho nihil nocet; in 
imbecillo coacescit , si quis itaque hoc parum valet, palmulas , po- 
maque, et similia melius primo eibo assumit. Ferner sagt er: Cibus 
a salsamentis, oleribus, similibusque rebus melius ineipit. 

Während des Mahls wurden häufig Gesundheiten getrunken, 
welche der Magister bibendi, entweder der Wirth (Coenae paterj, 
oder ein Gast, der durchs Loos bestimmt wurde (rex bibendi, convivii, 
modiperator, strategusj, ausbrachte. Wenn die Gesundheit eines 
Freundes getrunken wurde, so leerte man bisweilen so viele Becher, als 
sein Namen Buchstaben enthielt (ad numerum biberej. Beim Nach- 
tisch ergötzte man sich durch mancherlei Spiele, als Würfelspiel (AleaJ, 
den Kottabus, wodurch man die Zuneigung einer geliebten Person er- 
rathen wollte. Auch wurden Räthael (GrjrpüJ aufgegeben. 
, Lucullus, Hortensius, Trimalcion, Fabius gurges , Messalinus 
Cotta, Apicius u. a. sind durch ihre Gastmahle in Ruf gekommen, 
die jedoch mit den luxuriösen Gastmahlen mehrerer Kaiser, Marc 

Tiedemaiui'» Phjiiologie. 3. Bd. 25 
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Antonius, Vitelliüs» Caligula's, Domitian' s, Commodus, Heliogabulus 
/lieh t zu vergleichen waren. ( Vide quäntum retum per unam gulam 
transiturarum permisceat luxuria, terrarum marisque vastatrix. Se- 
neca Epist. 95y>. Dabei wurde so unmässig gegessen, dass man sich 
zum Erbrechen reizte, um von neuem Leckergerichte verschlingen zu 
können. (Vomunt ut edant , edunt ut vomant, et epulas quas toto 
orbe conquiruntj nec concoquere dignaniur. Seneca de Providentia 
C. 3j. Nach Dio C&ssius und Süetoic soll Vitelliüs diese' Sitte ein- 
geführt haben, die aber schon zu Cicero's Zeiten üblich war fEpist. 
ad Atticum L. 13;. Selbst Frauen hatten diese Gewohnheit ange- 
nommen (Seneca Epist. 92. 122J. In der Nähe des Speisesaals waren 
besondere Gcfasse aufgestellt, um die Ausleerungen aufzunehmen. 
Sibariten brachten selbst Harngeschirre zur Tafel (Athekabus Deipno 
soph. Lib. II); 

Vergebens eiferten Aerzte ^Cstsus de Medicina Lib. 2 Cap. 12 
Galew^ gegen diese der Gesundheit nachtheiligen Ausschweifungen. 

bj Bei den Chinesen ist es Gebrauch, dass zuerst süsse Speisen 
und Confect gegessen, und dann die kräftigeren Fleisch-Speisen aufge- 
tragen werden. 

cj Der lang fortgesetzte Gebrauch von gesalzenem Fleisch verur- 
sacht Seeleuten Skorbut, der durch den Genuss von frischen Kräutern 
und Obst geheilt wird. Nach Likd's, Mohro's und Wilsohs Beobach- 
tungen wird aber auch Skorbut hervorgebracht durch den Genuss 

vieler Kräuter, der durch Fleischkost beseitigt wird. 

- 

. Zö7. 

*• • .... 

üeber den Punkt, ob es für die Gesundheit vorteil- 
hafter sei , die Speisen kalt oder warm zu gemessen , lasst 
sich keine allgemeine Regel aufstellen. Es kommt dabei 
theils auf die Bestandteile der Speisen und die Art ihrer 
Zubereitung an, theils aber sind das Klima, die Jahres- 
und Tages-Zeiten, die körperliche Constitution, die Lebens- 
art und Beschäftigung«- Weise , und ferner die Gewohnheit 
zu berücksichtigen. Alle Speisen, weiche Bestand theile 
enthalten, die in der Kälte gerinnen, oder die wie die Fett- 
arten gestehen, müssen warm genossen werden. Aelteren 
Personen, von schwächlicher Constitution, von phlegmati- 
schem Temperament und solchen, welche eine sitzende Le- 
bensart führen, bekommen warme Speisen besser als kalte. 
Jungen und kräftigen Menschen dagegen, auch Sanguinikern 
und Cholerikern, sowie solchen, die viele körperliche An- 
strengungen in freier Luft vornehmen, sind kalte Speisen 
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angemessener. Ferner ist es zuträglich während des Som- 
mers su Mittag warm und zu Abend kalt zu essen. 

Der Genuss von Eis und gefrorenen Speisen a), denen 
meistens Gewürze zugesetzt werden, dient nur in der war- 
men Jahreszeit als Erfrischungsmittel in den Zeiträumen 
zwischen den Mahlzeiten. Da sie dem Magen viel Warme 
entziehen , und seine Energie herabstimmen , so dürfen sie 
bei der Hauptmahlzeit nicht genommen werden, indem sie 
die Verdauung stören und die in den Speisen enthaltenen 
Fettarten zum Gerinnen bringen. 

aj Die Kunst, Schnee und Eis aufzubewahren, um während des 
Sommers 'die Getränke abzukühlen, verstand man schon in den ältesten 
Zeiten. Was darüber in den Schriften der Griechen und Römer vor- 
kommt, hat Th. Bartholin ("De nivis usu medico observationes 
variae. Hajniae 1661. 8) gesammelt. Die Alten bewahrten Schnee 
und Eis in Gruben. Sbheca (Quaestion. natur. Lib. 4 C. 13^ äussert: 
Didicerunt Roraani , luxuria monstrante,nives ad tempus aestatis locis 
subterraneis custodire. 

Die Erfindung der gefrorenen Speisen und der verschiedenen Arten 
von Eis wurde erst im siebeuzehnten Jahrhundert in Frankreich ge- 
macht. Procope Couteau, ein Florentiner, kam im Jahr 1660 auf 
den Einfall, durch kunstlich erzeugte Kälte , Getränke in Eis zu ver- 
wandeln. Zwei Limonadiers in Paris, Lc Fevre und Foi, haben die 
Kunst vcrvollkommt. S. Beckmahn über gefrorene Speisen und künst- 
liches Eis; in den Beiträgen zur Geschichte der Erfindungen Band 4. 
S. 161. 

§. 288. 

Auch über die Frage, ob es der Gesundheit zuträglich oder 
nachtheilig sei, bei der Mahlzeit zu trinken, sind die Mei- 
nungen der Aerzte getheilt. Allerdings verdauen manche 
Menschen mit schwachen Verdanngs-Organen besser, wenn 
sie sich des Trinkens bei den Mahlzeiten ganz enthalten a). 
Doch darf Wohl als Grundsatz aufgestellt werden, dass Per- 
sonen, welche Ton der Aufnahme von Getränken bei dem 
Mahle keine offenbar nachtheiligen Wirkungen spüren, wohl 
thun, sich des Trinkens nicht ganz zu enthalten, denn der Ge- 
nuss sehr trockener,) zäher, gesalzener und gewürzter Speisen 
verursacht Durst, und wenn er nicht befriedigt wird, so 
entsteht dadurch das Gefühl von Völle, Spannen und Druck 
im Magen. Ueber den Durst zu trinken, um die Zunge zu 

25* 
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kitzeln, oder sich in einen Zustand von Aufregung zu ver- 
setzen, ist schädlich. Bas Trinken vielen Wassers bei der 
Mahlzeit verdünnt den Magensaft, der die Speisen auflösen 
soll, und verursacht Störung der Verdauung. Der Genuss 
vieler geistigen Getränke wirkt theils durch die Verdün- 
nung des Magensafts nachtheilig, theils aber dadurch, dass 
die gerinnbaren eiweissartigen Bestandtheile vieler Speisen 
in den Zustand der Gerrinnung versetzt werden. 

Wem seine Gesundheit lieb ist, sollte bei einer Mahl- 
zeit nicht mehr als einige Gläser nicht zu schwachen Weins 
oder eines kräftigen, nicht schäumenden Biers gemessen , 
welche den Magen zu grösserer Energie anregen, ohne dass 
der Magensaft zu sehr verdünnt, und der Magen überreizt 
wird. Ausser den Mahlzeiten, noch Trinkgelage zu halten, 
ist als der Gesundheit schädlich ganz zu verwerfen. * 

a) So äussert Lichtenberg (Vermischte Schriften B. 2 S. 9) von 
sich : Seit einigen Tagen lebe ich unter der Hypothese, dass das Trin- 
ken bei Tisch schädlich sei, und befinde mich vortrefflich dabei. 
Hierin ist gewiss etwas Wahres, denn ich habe noch von keiner 
Arznei so schnell und handgreiflich die gute Wirkung empfunden, 
als hiervon. 

§.280. 

Massigkeit im Genuss der Speisen und Getränke ist 
utiläugbar die wichtigste Bedingung zur Erhaltung der Ge- 
sundheit und zur Erreichung eines frohen und kräftigen 
Alters a). Menschen von zarter und schwächlicher Con- 
stitution finden in ihr ein Mittel das Leben erträglich 
zumachend). Sie giebt nicht nur, wie Hippocrates e) 
bemerkt hat, zu keiner Krankheit Veranlassung, sondern sie 
bewirkt zugleich, dass seltener Krankheiten entstehen , und 
dass die hitzigen mit weniger Heftigkeit auftreten, und einen 
regelmassigeren Verlauf haben. Bei beobachteter Mässig- 
keit verzehrt sich das Leben langsam,, es wird nicht 
gewaltsam angefacht und schnell aufgerieben. Dies zeigt 
die lange Lebens-Dauer so vieler Anachoreten und Coeno- 
biten d) y und anderer durch eine weise Lebens-Ordnung 
ausgezeichneter Menschen e). 

Ein genaues Regimen in dem Gebrauch der Nahrungs- 
mittel begünstigt das gehörige Vonstattengehen aller Ver- 
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richtungen, und erhält die Energie des Körpers und der 
Seele. Seinen Einfluss auf das Gemüth und den Geist ha- 
ben schon Aristoteles/) und Cicjbro g) erkannt und ge- 
schildert.Es mässigt die zu grosse Lebhaftigkeit der Gefühle 
und Sinnes -Empfindungen , verhindert das Eintreten von 
starken Affekten und das Wachwerden heftiger Gelüste und 
Begierden. Es erhält das Gedächtniss, die productive Ein- 
bildungskraft, das Reflections- Vermögen, den freien Willen 
und die Selbstbeherrschung thätig. Massigkeit endlich 
bedingt die Milde und Festigkeit des Charakters, und 
nur bei ihr ist Erhaltung der Heiterkeit der Seele und 
Erlangung der wahren Lebens- Weisheit (öwcpgoovvi]) 
möglich. 

Auf die Erhaltung der Gesundheit und das Wohlsein 
der Seele, auf die Mässigung der Affekte und die Bezäh- 
mung der Gelüste und Begierden, auf die Befähigung zum 
gesitteten Leben und auf die Eweckung wahrer Religiosität 
bezogen sich ursprünglich und zunächst die seit den älte- 
sten Zeiten, und fast bei allen Völkern h) , von grossen Welt- 
weisen i) und tiefblickenden Gesetzgebern k) aufgestellten 
Regeln, in der Beobachtung der Lebens-Ordnung beim Ge- 
brauch der Nahrungsmittel, und der in gewissen Zeiten an- 
geordneten Fasten, Um solchen Vorschriften bei dem ge- 
meinen, der tieferen Einsicht ermangelnden Volke Autorität 
zu verschaffen, wurden sie durch die Religion geboten und 
bestimmt Herrschsüchtige Priester haben sie freilich viel- 
fältig zu anderen Zwecken gern issbrau cht l) , und religiöse 
Zeloten haben sie mit einer Strenge geübt, dass sie ihre 
ursprüngliche Bestimmung verfehlten, zu Entkräftung des 
Körpers und Geistes führten und religiöse Schwärmereien 
veranlassten. 

- 

Zu grosse Enthaltsamkeit in dem Genüsse der Nahrungs- 
mittel und lange fortgesetztes Fasten schwächt die Euergie 
der Verdauungs- Werkzeuge , zieht Verminderung der Blut- 
masse nach sich, macht den Blutumlauf langsamer und träger, 
vermindert die Absonderung der Säfte und stört die Er- 
nährung. Hiebei werden die Muskeln kraftlos und die 
Verrichtungen des Nervensystems werden herabgestimmt. 
Es stellt sich excessive Erhöhung der Reizbarkeit und Em- 
pfindlichkeit ein, und der Schlaf wird verscheucht, So 
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werden Neigung zur Trägheit, Lähmung der Energie des 
Geistes und Zerrüttung der Imagination die Folgen der 
strengen und zu lange fortgesetzten Fasten, und sie geben 
Veranlassung zu Visionen m) , zur Schwärmerei und zum 
Aberglauben. 

Die wahre Massigkeit besteht also darin, die Aufnahme 
der Speisen, Würzen und Getränke, in der Menge und 
Beschaffenheit, dem eigentlichen Bednrfniss zur Erhaltung 
des Lebens anzupassen, mit der Ausübung der Verrichtungen 
in Einklang zu bringen, und die Schranken des Bedürf- 
nisses weder durch Uebermass noch durch Entbehrungen 
zu überschreiten. 

a) Hippochatb s Auspruch: Cibus, potus, vcnus, omnia raoderata, 
ist die goldene Regel zur Erhaltung der Gesundheit 

b) Celsus handelt ausführlich von der Lebens-Ordnung , welche 
schwächliche Menschen und solche, die eine zarte Constitution haben, 
beobachten müssen. Zu diesen zählt er den grössten Theil der Be- 
wohner der Städte und die meisten Gelehrten. Quo in numero magna 
pars urbanorum, omnesqus pene cupidi litterarum sunt. 

Corsa.ro hat durch sein Leben den Beweis geliefert, wie der 
Mensch, wenn er die Kraft hat, den Gelüsten zu widerstehen, eine 
durch Unmässigkeit zerrüttete Gesundheit wieder zu erlangen im 
Stande ist Gegen sein fünf und dreissigstes Lebensjahr wurde er in 
Folge eines ungeregelten Lebens kränklich, litt an Verdauungs- 
Beschwerden, Koliken und wurde vom Podagra befallen. Die dage- 
gen gebrauchten Arzneimittel fruchteten nichts, daher ihm die Aerzte 
eine sehr mässige und strenge Lebens-Ordnung anriethen, bei deren 
Befolgung er seine frühere Gesundheit wieder erhielt, und ein sehr 
hohes Alter erreichte. 

c) De morbis Lib. 4. Si homo parum edit et bibit, nullum mor- 
bum hoc inducit. Lib. de affectibus. Optima sunt ad sanitatem tjuae 
inodice ingesta sujfficiunt, ut et fames et sitis siat medela. 

d) Ein Mönch in Egypten, der die Regeln des heiligen Pacomus 
befolgte, und fast bloss von Kräutern lebte, erreichte ein Alter von 
85 Jahren. {Vita patrum Sancti Pacomi). Der heilige Airroiuos, 
von Vegetabilien lebend, wurde 115 Jahre alt Paphvucius, erreichte 
bei dem Genuss von Brod undf Wasser ein Alter von 90 Jahren. 
Samct Pacl der Eremit wurde bei dem fast alleinigen Gebrauch von 
Datteln 115 Jahre alt. Frahz vor Paula, der oft mehrere Tage laag 
nichts ass, und gewöhnlich nur ein spärliches Mahl bei Sonnen-Un- 
tergang zu sich nahm und bloss Wasser trank, lebte 9t Jahre {Vie de 
Saint Francois de Paule CA. 2 p. 70). Der Cardinal Salis , der eine 
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strenge Massigkeit ubte, erreichte bei heiterem Geilte ein Alter: von 
110 Jahren, er starb 1785. . 

e) Zbbo von Gittium lebte höchst mässig nnd erreichte ein Alter 
von 84 Jahren. Der Arzt Hbrooicus, obgleich von schwächlicher Con- 
stitution , wurde nach Plato bei grosser Massigkeit- 100 Jahre alt. 
Plotarch bewährte seine Vorschriften einer geregelten Lebens-Ord- 
nung {'Tymva naQay* üuara) durch Erreichung eines kräftigen hohen 
Allers. Cornaro erlangte ein Alter von mehr als hundert Jahren. 
Thomas Philologüs von Ravcnna ("De vita ultra annos centum et 
vigenti propaganda. Venetiis \SS'6) und der Jesuit C. Lessios (Hy- 
giasticon, seu vtra ratio valetudinis bonae) haben die Lebens- 
weise einer grossen Anzahl von Personen geschildert, welche bei Be- 
obachtung strenger Mässigkeit ein sehr hohes Alter erlaugt haben. 

f) Ethica Lib. 1 Cap. 7. Lib. 4 C. 3. 

g) De ojficiit Lib- 1. De temperantia. 

Ii) Den Eg^pticrn, Phöniciern , Assyriern und Hebiäern , waren 
durch die Religion öftere Fasten geboten. (Morih De Vusage du 
jdunc chez les anciens par rappors ä la religion; in den Mem. de 
VAc de Paris. Inscript. T. 4 p. 29). Allen Egyplischcu Feslen gingen 
Fasten voraus. Diejenigen, welche in den Dienst der Isis cingeweilit 
wurden, musten mehrere Tage lang gefastet haben. Bei den Griechen, 
die manche religiöse Gebräuehe von den Egyptiern entlehnt hatten, 
waren Fasten gleichfalls üblich, namentlich vor grossen Festen und 
bei der Einweihung in die religiösen Mysterien. Die Atheniensischen 
Frauen enthielten sich vor dem Feste der Ceres mehrere Tage lang 
der Speisen. (Abliah Var. hist. lib. 5). Auch den Lacctlämoniein 
waren Fasten vorgeschrieben (Cragius Rinhsis De republica Lacae- 
dem p. 147> 

V ma führte die Fasten bei den Römern ein, umd solche waren 
bei allen grossen öffentlichen Calamitäten geboten. 

Grosse Massigkeit beobachteten die ersten Christen, und viele 
entsagten ganz dem Genüsse des Weins (Paulus Epist. ad Romanos 
L m 14 C. 21). Auch hielten sie strenge Fasten, die darin bestanden, 
dast sie entweder keine Nahrungsmittel zu sich nahmen, oder nichts 
gekochtes, oder nur. trockene Speisen assen. (Tbrtülliarus de jejunio 
C. 10. 13. Flbury Moeurs des Chretitn» p. 74, 81. 

Bei der ersten Errichtung von Klöstern im Morgenlande im dritten 
Jahrhundert überliess man sich unglaublichen Entbehrungen im Ge- 
brauche der Nahrungsmittel. Der heilige Artobius gestattete den 
Mönchen seines Ordens nur eine Mahlzeit um 3 Uhr Nachmittags 
(Nones), die in trockenem Brod, Salz und Wasser bestand. Der Ge- 
brauch des Fleisches war ganz untersagt. Vom Mittwoch bis zum 
Freitag enthielt man sich aller Nahrung. (Atharasius Vita et Begulae 
saneti Autonii C. 2. 15). Gleiche Regeln hatte der heilige Basilius 
den Mönchen in Kicin-Asiet und Griechenland vorgeschrieben. 
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Im Abendland , wo ein kälteres Klima ein tbätigeres Leben er- 
heischt» und den reichlichen Genuas von Nahrungsmitteln notwen- 
dig macht, waren die Vorschriften in dem Gebrauch der Speisen 
nicht so streng, als im Morgenland. Der heilige Benedict gestattete 
den Mönchen auf dem Berg Cassini täglich 12 Unzen Brod, 2 Gerichte 
und Früchte, nebst einer Uämine Weins. Am Mittwoch und Freitag 
blieb man bis am 3 Uhr nüchtern, und an Festtagen ass man erst beim 
Sonnenuntergang (Benedicta regulae C. 4iJ, Einigen Münchs-Orden, 
wie den Prämonstratensern , den unbeschuten Karmelitern und den 
durch den Abt von Rance reformirten Trappisten war der Genuss des 
Fleisches ganz untersagt 

Die deutschen Mönche , denen die strengen Fasten nicht zusag- 
ten, stellten bald den Grundsatz auf, Liquidum non frangit jejuniura, 
und entschädigten sich in flüssigen Nahrungsmitteln. Man ging noch 
weiter, man ass zur,Fastenzcit alle im und am Wasser lebende Thiere, 
als, Fische, Fischottern, Bieber und Wasservögel, indem man sich auf 
die Genesis berief, dass diese Thiere aus dem Wasser entstanden 
seien. Da die Fasten weniger streng gehalten wurden als in früherer 
Zeit, so wurden die Aderlasstage geboten, was man Monialem minuere 
nannte (Canon, Institut, eccl. Sancti Joannis in vineis. TU, de mi- 
nutione. Baillet Hist. des caremes p. 549/ 

'Die Mohamedaner beobachten ebenfalls öftere und strenge Fasten, 
besonders zur Zeit des Ramazan, die einen Monat dauern und wobei 
erst nach Sonnenuntergang zu essen erlaubt ist Auch die Chinesen 
halten Fasten nach La Comte (Voyage en Chine). Bekannt sind end- 
lich die strengen Fasten, die sich die Brahminen auflegen. , 

Viele der in der Disciplin der christlichen Kirche eingeführten 
Gebräuche sind von der Art, dass bei denselben weder die Salubrität 
der Nahrungsmittel gehörig erwogen ist, noch dass sie den Klimaten 
angepasst sind. Ferner ist das den Fasten vor Ostern vorausgehende» 
mit so vielen Ausschweifungen x verbundene Carneval offenbar ein 
Uebcrbleibsel der Bachanalien des Heidenthums fJon. Nicolai De ritu 
bachanalium. Cap. 18 Th. Stafletos Oratio adversus bachanaliaj. 

i) Pythacoras verwarf den Gebrauch des Fleisches und aller 
schwerverdaulichen blähenden Speisen, und empfahl die Benutzung 
milder, leicht verdaulicher, schwach nährender vegetabilischer Speisen, 
um den Körper gesund zu erhalten, das Entstehen heftiger Gemüths- 
Bewegungen zu verhindern, die Ausübung der intellectuellen Ver- 
richtungen zu begünstigen, und den Geist zur Contemplation in 
stimmen. Ein solches Regimen beobachteten und empfahlen auch 
Zeho, Porphyrie, Jambucüs, Plotimjs, Plato (De republica L. SJ 
schildern gleichfalls die Wirkungen der Massigkeit 

Die alten Römer lebten in der früheren Zeit sehr massig, und selbst in den 
Zeiten des auf der Tafel eingeführten Luxus, fasteten der Kaiser Augustus, 
Vespasiah, MarcAurel und Severus zuweilen ein bis zwei Tage. Auch 
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I 

Seme ca fEpist. 63J fastete von Zeit tu Zeit um seine Gesundheit zu 
erhalten. 

A. Cocohi Del vitto Pitagorico. Fiorentia 1743. 12 Venelia 
1744. Flortnt. 1750. 

G. A. Pojati Riflessioni sul vitto Pittagorico. Feltre 1751. 4. 

\ . Zolatti Leutra sopra le rißessioni dell Sign. Pujati Venelia 1751.4. 1 

G. Odoabdi Bisposta alla lettera del Sign. Zulatti. Trento 1752. 4. 
G. Biamciii Se il vitto Pittagorico di soli vegetabili sia giorevole per 
conservar la »anita. Venetia 1752. 8. 

' kj Die Gesetzgeber der älteren Zeit unterscheiden sich dadurch 
von denen der neueren Zeit, dass sie durch ihre Anordnungen die 

* 

Völker körperlich und geistig kräftig zu erhalten und zu guten Sitten 
zu bringen suchten, um hierdurch den Vergehen und Verbrechen vor- 
zubeugen. Die neueren Gesetzgeber hingegen, die Erhaltung des phy- 
sischen Wohls der Völker nicht beachtend, sinnen nur auf Bestrafung 
der Verbrechen , und wähnen durch Schulen und Ueberfeinerung der 
' geistigen Cultur die Völker kraft ig erhalten zu können. Die Zunahme 
der Zahl der Aerzte, der Krankenhäuser und Irren-Anstalten, der Ad- 
vokaten, Richter und Gefängnisse, ist aber der sprechendste Beweis 
einer verfehlten körperlichen und geistigen Erziehung der Völker in 
der neuesten Zeit 

IJ Zu den Zeiten Carls des Grossen, wurde auf das Halten der von 
der Kirche gebotenen Fasten mit der grössten Strenge gesehen. Das 
Essen von Fleisch an einem Fasttag war mit der Todesstrafe bedroht. 
(Caboli Magbi Capitular. pro Saxon. T. 8 C. 3). In Polen gab es 
eine Zeit, in der man denen, welche die Fasten nicht hielten, die 
Zähne ausbrach. (Thomassih Hist. du jeune p. 247). Die Aufseher der 
Gewissen und die Aerzte mussten ihr Gutachten über den Gesundheits- 
zustand der Könige und Fürsten an den Pabst einsenden, um zu entschei- 
den, ob ihnen an den Fasttagen der Genuss des Fleisches erlaubt werden 
könne. Eine Erlaubniss hierzu ertheilte im Jahr 1351 Pabst Clemens 
dem Könige Johann, Gregor XI. im Jahr 1386 dein Könige Carl von 
Frankreich, Julius II. dem JLönig Johann von Dännemark* Auf dem 
im Jahr 1609 zu Narbonne gehaltenen Concilium wurde die Bestim- 
mung getroffen, dass die Bischöffe den Aerzten auf ihr Gewissen ein- 
schärfen sollten, den Krauken nicht leichtfertig Zeugnisse zur Er- 
langung der Dispens vom Fasten auszustellen. Die Metzger durften 
nur Kranken Fleisch verabfolgen gegen ein Zeugniss vom Arzt. (Ph. 
Hbcqübt Des dispentes de careme. Paris 1709). 

C. G. D. De l'abstinence des alimens, ou du jeüne, du carime 
et du maigre sous /a rapport de la santi. Paris 1821, 8- 

mj Man vergleiche La Vie de Sainte Therese um die Wirkungen 
der strengen Enthaltsamkeit von Nahrungsmittel auf die Imagination 
zu erkennen. 
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§. 200. 

Viele Personen der höheren Stände, sowie Bewohner 
reicher, Handel treibender nnd dem Wohlleben ergebener 
Städte verzehren meistens bei weitem mehr Speisen, Ge- 
würze und geistige Getränke als sie zur Erhaltung des 
Körpers bedürfen, und der Gesundheit zuträglich ist. 

Unmässig lebende sind vollsaftig und ihr von Blut strot- 
zendes, geröthetes Antliz verräth einen Ausdruck von Jo- 
vialität und Frivolität. Ihre Bewegungen und Gestikulationen 
sind lebhaft und stürmisch. Sie sind zu Gemüths-Bewe- 
gungen, den Ausbrüchen überlauter Fröhlichkeit und auf- 
brausenden Zorns geneigt, sie werden durch heftige Begier- 
den zu sinnlichen Genüssen getrieben, und überlassen sich 
Zügellosigkeiten und Lastern mancherlei Art a). Die intel- 
lectuellen .Verrichtungen solcher Menschen sind beschränkt; 
denn die häufigen Excesse bei der Tafel und in Trink- 
Gelagen schwächen die Einbildungskraft, das Gedächtniss 
und das ürtheils- Vermögen, wie schon Cicero b) und Galen c) 
dargethan haben. 

Die Unmäs8igkeit im Gebrauche der Speisen und Ge- 
tränke ist die Ursache der vielen Krankheits- Anlagen und 
wirklichen Krankheiten, denen der Mensch im Vergleich 
mit den Thieren unterworfen ist, welche sich stets im 
Gefolge der Unmässigkeit einstellen und das Leben ver- 
kürzen d). Das Thier, obgleich esslustig, nimmt nicht leicht 
mehr Nahrungsmittel auf, als es bedarf, der Mensch hinge- 
gen reizt sich durch Gewürze und alle die mannigfaltigen 
Kunstgriffe einer raffinirten Kochkunst, welche den Geruchs- 
und Geschmacks-Sinn kitzeln und zu neuem Genuss ein- 
laden, zur Aufnahme einer grossen Menge von Speisen. 
Dadurch werden Störungen im Verdauungs-Geschäft herbei- 
geführt und dessen Energie wird geschwächt Magendrücken, 
Uebelkeit, Erbrechen, Koliken, Durchfalle und gastriche 
Fieber sind die Folgen der Ueberladung des Magens. Der 
Genuss vieler Fleischspeisen, Gewürze und erhitzender 
Getränke bewirkt Vollblütigkeit und giebt Anlage zu Ent- 
zündungs-Krankheiten, Blutstockungen im Unterleib, Hämor- 
rhoiden, Nasenbluten und Blutspeien. 

Bei Menschen, die eine sitzende Lebensart führen, sich 
der Trägheit überlassen und wenig Körperbewegungen vor- 
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nehmen, entsteht reichliche Absonderung von Fett in das 
Zellgewebe unter der Haut, in das die Organe umhüllende 
Zellengewebe, besonders der serösen Häute, des Herzbeutels, 
der Brustfelle, des Bauchfells, der Gekröse und Netze, 
wodurch der Blutumlauf in den Organen erschwert, der 
Nerven-Einfluss vermindert und die Verrichtungen gestört 
werden e). Dadurch werden Schlagflüsse und Steckflüsse 
herbeigeführt 

Es stellen sich ferner krankhaft vermehrte Absonde- 
rungen von Saften ein, Schleimflüsse, gesteigerte Gallen - 
und Harn-Absonderung, reichliche Schweisse und der Absatz 
von erdigen Materien in die Synovialhäute , Gicht und Po- 
dagra. Zugleich sind die abgesonderten Säfte verändert, 
der Urin von Menschen, die viel Fleisch und starke geistige 
Getränke gemessen, ist mit Harnstoff, Harnsäure und Salzen 
überladen, daher sich Anlage zur Erzeugung von Harngries 
und Harnsteinen zeigt Es treten ferner bei gewissen die 
Organe treffende Reizen Störungen im Ernfihrungs-Process 
ein, krankhaftes Wuchern und die Bildung von Afterorga- 
nisationen, die so oft bei unmässig lebenden Menschen vor- 
kommen. 

Obgleich die Unmässigkeit in dem Gebrauche sehr 
nahrhafter und gewürzter Speisen und erhitzender Getränke, 
die Anlage zu vielen Krankheiten bewirkt, so ist es doch 
zu weit gegangen, wenn manche Aerzte die Ursachen aller 
Krankheiten in Diät-Fehlern und Vollblütigkeit suchen, und 
daher strenge Diät, Abführungsmittel und Blut- Entziehungen 
zu Allgemein und im Uebermaas anwenden. Eine grosse 
Anzahl von Menschen der arbeitenden Klasse, sowie viele 
Beamte, Künstler und Gelehrte, leiden Öfterer am Blut- 
Mangel und seinen Folgen, als an Plethora, und die Einflüsse, 
welche hier Kraukheiten herbeiführen, sind von ganz ande- 
rer Art, als die der Unmässigkeit, wie Bagliv/J darge- 
than hat 

» 

a) Aus der Klasse der Unmässigen gehen die Gourmands, Säufer, 
"Wohllüstlinge, Spieler, Freigeister und Verächter aller Moralität und 
Religiosität hervor, die einen Theil der Bevölkerung grosser im Luxus 
und in Sittenverderbniss versunkener Städte ausmachen. Viele werden 
durch Lebens-Ueberdruss zum Selbstmord geführt , wodurch die Ge- 
sellschaft von ihrer lästigen und verderblichen Gegenwart befreit wird. 
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bj Tusculan. Quaestion. Lib. 4. 

c.J De cognoscendis et curandis morbit animi. 

dj Dass aas dem Missverhältniss zwischen der Menge der Nah- 
rungsmittel , den Lebens-Aeusserungen und körperlichen Bewegungen 
Anlagen zu Krankheiten herbeigeführt werden, hat schon der Verfasser 
der Schrift tuqi jJkuttjc, wahrscheinlich Herodicus, dargethan. 

G. E. Stahl Dissertatio dt uödrjcpayta seit intemperantia edendi. 
Halae 1709. 

Brandau Dissertatio de intemperantia et morbis ex ipsa oriun- 
dis. Marburgi. 1785. 4. 

P. B. Grand Diu, sur let suits de l'intemperance et sur les bons 
effets de la tobriete. Parit 1810. 4. 

«) O. E. Walther Diss. de obesis et voraeibus, earumque vitae 
incommodit ac morbis. Lipsiae 1734. 4. 

/) Praxis medica. L. 1. C. 14. Caeterum omnes morbos a re- 
pletionibus deducere velle , methodumque curativam ad eas semper 
dirigere, ut multi consueverunt. a rei veritate summopere alienum 
puto. Multi, jateor, ob repletiones , in morbo incidunt , sed multo 
plures ob animi pathemata, et potissimum , ei aut patres familias, 
aut rei f amiliar i$ cura distenti, aut in dignitate constituti fuerint t 
aut in aula vivaM, quorum plurimi longe alia cogitant, quam sto- 
machum crapula et ebrietatibus quotidie replere. 

§.201. 

Die Auswahl der Speisen, Würzen und Getränke, die 
Art ihrer Zubereitung, ihre Temperatur, ihre Menge und 
die Zeiträume in denen sie aufgenommen werden, verdienen 
endlich auf das sorgsamste und pünktlichste in Krankheiten 
beachtet zu werden. Durch das Regimen der Nahrungs- 
mittel (Victus ratio), auf eine der Natur und dem Wesen 
der Krankheits-Zustände entsprechende Weise, muss der 
Arzt Veränderungen in der Menge, Mischung und Beschaf- 
fenheit des Bluts, und hierdurch in der materiellen Grund- 
lage der erkrankten Gewebe und Organe hervorbringen. 
Die Lebens-Aeusserungen lassen sich in Krankheiten nicht 
wohl auf eine andere Weise dauernd umstimmen, beschleu- 
nigen, steigern, langsamer machen, oder schwächen, als 
durch eine Umänderung ihres firnährungs-Zustandes, welcher 
hauptsächlich Ton der durch die Nachrungsmittel und Arz- 
neistoffe herbeigeführten Beschaffenheit des Bluts abhängt 

Bei dem Gebrauche der Nahrungsmittel in Krankheiten 
ist zuvörderst der in ihrer chemischen Zusammensetzung 
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begründete Grad der Nahrhaftigkeit (§. 163) in berück- 
sichtigen. Da die Nahrhaftigkeit aber auch von dem. Von- 
stattengehen und der Energie des Verdauungs- Geschäfts 
abhängig ist (§. 164), so müssen die einem Kranken zn 
reichenden Speisen nnd Getränke und die Art ihrer Zube- 
reitung, stets dem Zustande seiner Verdauungs-Organe ange- 
passt werden. • Im Allgemeinen kann als Regel aufgestellt 
werden, nur leicht verdauliche Nahrungsmittel, in weicher 
oder flussiger Form, zu wählen, indem das Geschäft der 
Verdauung durch die Krankheit mehr oder weniger beein- 
trächtigt ist. Ferner hat der Arzt alle Rücksicht auf die den 
Nahrungsmitteln ausser der Nahrhaftigkeit, nach sonstig in- 
härirenden Eigenschaften zu nehmen, wodurch sie besondere 
Wirkungen und Erregungen in gewissen Apparaten und 
Organen (§. 167) hervorbringen. Hier kann als Regel 
gelten, dass die Nahrungsmittel durch ihre Neb en-E igen- 
Schäften den Wirkungen der verordneten Arzneistoffen nicht 
entgegen sein dürfen, sie nicht schwächen oder gar aufhe- 
ben, sondern solche vielmehr unterstützen. Ausserdem muss 
der Arzt bei den diätetischen Verordnungen auch den 
Wärmegrad der Nahrungsmittel a) , die Zeit ihrer Auf- 
nahme b) und ihre Menge genau bestimmen. Und endlich 
sind die Gewohnheiten c), Gelüste und Abneigungen d) der 
Kranken zu beachten. 

Die alten griechischen Aerzte, üippocrates , Celsus, 
Galen und deren Schulen zeichneten sich in ihrem Heil 
f*f fahren dnreh die sorgsamste Regulirung des diätetischen 
Regime ns aus, und sie verordneten nur selten wenige und 
sehr einfache Arzneimittel. In ihre Fusstapfen traten Sy- 
denham, Dacuvc), Boerhaave fj und andere grosse Aerzte. 
Eine sorgsame nnd umsichtige Auswahl der Nahrungsmittel, 
nnd eine genaue Befolgung des diätetischen Regimens ist 
in vielen Fällen zur Heilung von Krankheiten hinreichend, 
und meistens, besonders in chronischen Krankheiten g) % 
wichtiger als die Benutzung eigentlicher Arzneistoffe. Die 
besten und angemessensten Heilmittel ferner verfehlen ihre 
Wirkungen, wenn der Arzt unterlägst, bei deren Gebrauch 
genaue diätetischen Vorschriften zn ertheilen A), oder der 
Kranke solche nicht pünktlich befolgt. Es ist ein grosser 
Fehler vieler Aerzte, dass sie die einfache Heil-Methode 



Digitized by Google 



der alten Aerzte verlassen haben, die Regnltrung des diä- 
tetischen Regimen» vernachlässigen und den Arzneimitteln 
ein zu grosses Vertrauen schenken. Wer mit der Ge- 
schichte der Arzneistoffe bekannt ist, der muss das offene 
Bekenn tniss abiegen, dass nnr von sehr wenigen Arznei- 
mitteln die Wikungen auf den lebenden menschlichen Or- 
ganismus gehörig erforscht und hinlänglich erwiesen sind. 
Desshalb ist die Benutzung so vieler gepriesener Arznei- 
stoffe höchst zweifelhaft, unsicher, ja in vielen Fällen selbst 
gefährlich, indem sie leicht Störungen in dem naturgemässen 
Verlauf der Krankheit verursachen und deren Krisen un- 
terbrechen. 

Es liegt hier ausser meinem Zweck die in den ver- 
schiedenen Krankheiten zu beobachtenden diätetischen Re- 
geln onzugeben, wovon in besonderen Schriften i) ausführlich 
gehandelt ist, und es genügt darauf junge Aerzte zu ver- 
weisen. 

a) Hinsichtlich der Temperatur der Nahrungsmittel ist zu bemer- 
ken, dass in den meisten, sowohl fieberhaften als chronischen Krank- 
heiten, lauwarme Speisen und Getränke zu reichen sind. Besonders 
müssen lauwarme Getränke in reichlicher Menge in Krankheiten ge- 
geben werden, hei denen man eine Entscheidung durch vermehrte 
Absonderung auf der Haut, durch die Lungen, oder die Nieren zu 
Stande bringen will. Sehr warme Getränke und Speisen bewirken 
eine zu grojse Reizung der Verdauungs- Werkzeuge, und verursachen 
starke Aufregungen im Blutgefäss - und Nerven-Systcm. Kühle Nah- 
rungsmittel passen in acuten Bluliliissen und in der Synocha , bei 
grosser Hitze und starkem Durst. 

b) Wie oft und Wann Nahrungsmittel in Krankheiten tu reichen 
sind , »oldics richtet sich nach der Natur der Krankheit. In Krank- 
heiten mit grosser Schwäche und Entkräftung ist es passend öfters 
Speisen und Getränke in kleinen Gaben anzuwenden. In hitzigen 
Fiebern kann als Regel aufgestellt werden, dass die Aufnahme von 
Speisen nicht geschehen darf bei bevorstehender Exacerbation, weil sie • 
sonst vorspringt und heftiger wird. Auch bei der grössten Heftigkeit 
des Fiebers und wenn die Kmis zu erwarten ist, kann der Genust 
von Speisen nachteilig sein , weil der Eintrtt der Krisis gestört oder 
unterbrochen wird. Hippoerates {Aporism. See*. I Jph. &) sagt: Cum 
morbus in vigore jutrit , tunc vil tenuissimo victu uti necesse est. 
Und an einem anderen Ort: In exacerbationes eibum. subtrahere 
oporteti exhibere enim noxium est. 

c) Bei der Regulirung des Regimens der Nahrungsmittel hat der 
Arzt alle Aufmerksamkeit der Gewohnheit des Kranken zu schenken, 
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sowohl hinsichtlich der Art der Speisen und Getränke, die sie za ge- 
messen gewohnt sind, als der Menge und der Zeit der Aufnahme. 
Wenn bei Menschen seit längerer Zeit Gewohnheiten im Genüsse von 
Speisen , Würzen und Getränken statt gefunden haben, so bringt ein 
schleuniges gänzliches Abgehen von denselben, sowohl im gesunden 
als kranken Zustand, Nachtheil. Menschen, an sehr derbe, grobe und 
schwer verdauliche Speisen gewöhnt, befinden sich bei leicht verdau- 
lichen Speisen nicht wohl und werden durch diese nicht gehörig ge- 
sättigt. Und umgekehrt, Menschen die sich an leicht verdauliche 
Speisen, oder an eine gewisse Form von Nahrungsmittel, an Suppen, 
Breie, gekochtes, gebratenes oder gesalzenes Fleisch, an Fische, eine 
gewisse Sorte Brod , gewöhnt haben , befinden sich schlecht bei der 
Veränderung der Speisen. Dies hat man auch bei Reisen su beobach- ■ 
ten Gelegenheit, wie ich an mir selbst wahrgenommen habe. Selbst 
die "Veränderungen in den gewohnten Mahlzeiten, verursachen oft 
Störungen im Wohlbefinden. Daher muss die Lebens-Weise der Kran- 
ken von dem Arzt bei der Regülirung der Diät wohl beachtet werden, 
und er lasse deu Ausspruch von Hippocrates nicht ausser Augen: 
Concedendum autem aliquid consuetudini. Und A longo tempore 
consueta, etiamsi fuerint deteriora, insuetis minus tnrbare solent. 

♦ 

Solches ist auch wohl bei Menschen zu berücksichtigen , die an 
den Gebrauch starker geistiger Getränke gewöhnt sind, denen man 
dieselben nicht gänzlich untersagen darf, wie aus einigen von Alsx. 
Möwho mitgeteilten Beobachtungen erhellt. (Beispiele, da es den 
Kranken vortheilhaft gewesen ist, wenn man sie bei ihren übelen Ge- 
wohnheiten in Ansehung der Lebensweise gelassen hat? in den medi- 
cinischen Versuchen und Bemerkungen einer Gesellschaft in Edin- 
burgh b. 5 Th. 2 S. 635). 

d) Die Stimmung des Gemeingefühls, die Gelüste und Abneigungen 
der Kranken verdienen alle Beachtung (§. 47). Wenn ein Kranker 
einen entschiedenen Widerwillen gegen Speisen oder Getränke , oder 
gewisse Arzueistoffe hat, so niuss man sie ihm nicht aufnöthigen. 
Eben so sind ihm Speisen oder Getränke nicht ganz vorzuenthalten, 
wenn er darnach sehnlich verlangt. 

e) Bagliv a. a. O. sagt: Pulgares medici alia ratione curare 
morbos nesciunt , quam satiando stomachum syrupis, conservis , et 
mille nugivendulis pulveribus. Tyrones mei, quam paucis remediis 
curantur morbi? Quam plures vita tollit remediorum farrago? 

Auch Alexander Trailianus (Lib. 1 C. 16) äussert, er habe mehr 
Kranke durch ein geregeltes Regimen als durch Arzneimittel geheilt. 

f) Boerhave wollte die Arzneimittel auf Wasser, Essig, Gerste, 
Honig, Salpeter, Rhabarber, Wein, Opium, das Feuer und die Lan- 
zette beschränkt wissen. 

4 
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g) In allen chronischen Krankheiten, die grossen Theils in 
Folge seit Jahren begangener Fehler und Missgriffe in der Diät und 
Lebensart eintreten, wie es mit der Gicht, den Hämorrhoiden, den 
chronischen Schleimflüsscn , der Steinkrankheit, den Flechten u. a. 
der Fall ist, richtet ein umsichtiger Arzt mit der Diät mehr aus als 
mit Arzneimitteln, und der Mosse Gebrauch dieser, ohne die sarg- 
samste Regulirung jener, ist ganz nutzlos. Jene Krankheiten sind in 
einer besonderen Beschaffenheit der Blutmasse begründet, welche sich 
nur nach und nach durch das diätetische Regimen und nicht durch 
Arzneistoffe ändern lässt. Wie wichtig in solchen Krankheiten grosse 
Massigkeit und selbst Entziehung von Nahrungsmitteln ist, erhellet aus 
folgender Bemerkung Baglivs: Animadvertis in Praxi aliquos aegros 
fluxionibas et diutumU morbis obnoxios , tempore Quadragesimali 
convalescere , Pascha le iterum ob esum carnium languesceie. Ob- 
servabis etiam quosdam morbos ab obsoleto esu caulium, leguminum, 
olerum, piscium, aliorumque eiborum hujusmodi evanescere , eibis 
vero boni succi exaeerbari et ertscere. 

h) Die homöopathische Heilmethode hat unläugbar die verdienst- 
liche Seite bei der Behandlung von Krankheiten genaue diätetische 
Vorschriften zu ertheilcn, und die Benutzung von Arzneimitteln sehr 
zu beschränken. Durch dieses Verfahren bewirkt sie die Heilung 
vieler, besonders chronischer Krankheiten, nicht aber durch die ver- 
ordneten uugemein kleinen Arzneigaben , die Million - , Billion - oder 
gar Decillion-Theilchen eines Grans oder Tropfens eines Arzneimittels, 
oder durch das blosse Beriechen derselben, wie die Homöopathen sich 
und leichtgläubigen Laien weiss zu machen suchen. Es ist eine 
Medicina exspectans, die genau genommen keine Arzneien verordnet, 
und bei passender Diat die sogenannte Heilkraft der Natur wirken 
lässt, was allerdings in den meisten Fällen besser ist, als den Kran- 
ken viele Arzneizmittel zu reichen, von deren grösserer Anzahl die 
Wirkung gar nicht genau erforscht ist In heftigen entzündlichen 
Krankheiten , in denen ein schnelles nnd energisches Einschreiten, 
durch Blut-Entziehungen und die Entzündung beschränkende Mittel 
anzuwenden ist, muss aber ein solches Verfahren sehr nachtheilig 
sejn, wie auch die tägliche Erfahrung sattsam lehrt. 

0 '/njroKoanjc *tot Suxiraa o£(W. 
Hippoceatbs Buch von der Lebensordnung in hitzigen Krankheiten. 

A. d. Griechischen. Altenburg 1772. 8. 
J. P. Morands. CommenUrius de ratione victus in morbis. Basileae. 

1556. 4. 

J. Sporisch Libri sex de ratione curandi in aegris hominum cor* 
poribus morbos per bonam diaetam. Lipsiae 1607. 8. 

G. E. Stahl De abstinentia et naasea carnium in morbis, praesertim 
acutis. Programma. Halae 1699. 4. 

M. Alberti De diaeta cuivis morbo proprio, exempla praeeipuorum 
morborum. Halae. 1739. 
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P. Gbrich D* indulgtndo aegrotorum appetitui. Jlelmstadii. 
1742. 4. 

J. E. Heben üt he it De diaeta prophylactica in genere. Lipsiae 
1748. 4. 

P. A. Adbt resp. Roussille de Chamsbru An morbis acutis victu* ve* 
getabilis, scu diaeta Hippocratica? Affirm. Parisiis 1772. 

A. db Habh De diaeta aegrorumj in Bat. medtndi P. 1. C. t. 

J. F. Zücbbbt Medicinischcs Tischbuch oder Cur und Praeservation 
der Krankheiten durch diaetetische Mittel. Berlin 1785. 8, 

C. J. Tjssot Mem. sur cette question: Exposer les regles dietetiques 
relatives anx alimens dans la eure des maladies chirurgicalcs. 
Infere dans le Tomes des Memoires couronne's par l'Academie 
de Chirurgie. ' 

J. G. Reyheb Allgemeine pathologische Diät, oder Lebensordnung 
für Kranke. Schwerin und Weimar 1790. 8. 

J. A. J. Varnhacek Kurze Anweisung, die für Kranke und Gent- 
sende dienlichen Nahrungs-Mittel und Getränke zu bereiten, 
nebst einem Vorbericht von der Diät der Kranken und Gene- 
senden überhaupt. Hamburg 1794. 8. 

Kochbuch für Kranke und Genesende Lüneburg 1804. 8. 

C. Sühdelii» Handbuch der allgemeinen und speciellen Krankheits- 
Diätetik. Berlin 1826. 8. 

C. F. L. AV 1 1. obbrc Entwurf einer Bromatologie und Pomatologie 
für Kranke, oder kurze Anweisung zur Auswahl, Bereitung 
und Anwendung der Speisen und Getränke in Kranlheiten. 
Berlin 1834. 8. 

Zusätze. 

zu §. ioa 

In Cochin-China sind gekochte bebrütete Eier ein ge- 
schätzter Leckerbissen, wie John Crawfnrd in seiner Oe- 
sandschafts- Reise nach Siam und Cochin-China Seite 401 
berichtet. 

Zu §. m. 

Die Eier der grünen Meer-Schildkröte ( Testudo my- 

tlasj werden an den Küsten Siams in grosser Menge ein- 
gesammelt, und das Sammeln ist ein Regale. 

Zu §. 194. ' 

CUppertou (Zweite Heise in das Innere von Afrika 
S. 487) führt an, dass die G/ourou-Nüsse nach Boureu und 

Tirdemann't Physiologie. 3 Bd. 26 
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Hasse aas dem Lande der Ashantees eingeführt werden. 
Sie werden von den Negern als ein Büttel gegen Impotenz 
angesehen. 

Zu §. 209. 

Die Cochm-Chinesen haben einen Widerwillen, ja wah- 
ren Absehen vor der Milch der gewöhnlichen Hausthiere. 
Sie behaupten, dass der Gebrauch, sich der Milch als 

Nahrungsmittel zu bedienen, wenig besser sei als der, war- 
mes Blut zu trinken. 

Zu §. 224. 

Hooker {Botanical Magazin Tab. 3148), Rbbvbs {London 
Garden Magaz. Fol. 9 p. 713) und Botib (Illustration» of 
the Botany of the Himalaya MountaimJ haben sich neuer- 
lichst wieder für die Meinung erklärt, dass die im Handel 
gebräuchlichen Theesorten von zwei verschiedenen Arten 
kommen, und nicht von der Verschiedenheit des Glimas, 
des Bodens, des Anbaus und der Fabrikation herrühren. 
Hooker beschreibt Thea viridis als eine grössere, stark re- 
ge tiren de Art, mit ausgebreiteten Aesten, drei bis fünf 
Zoll langen, sehr breiten lancetförmigen und blassgrünen 
Blättern, deren gezähnter Rand wellenförmig gebogen ist 
Die Thea boh ist kleiner und hat stark aufrechtstehende 
Aeste. Die Blätter sind viel kleiner lederartig, dunkelgrün 
und ganz eben. Der grüne Thee verträgt ein kälteres 
Klima und wird in den nördlichen Provinzen Chinas gebaut; 
während der zärtliche schwarze Thee in den südlichen Pro- 
vinzen cultiviert wird, Thea viridis, welchen Kaempfer 
(AmoeniL exotic. p.WTI) abgebildet hat, ist die einzige Art, 
die nach Siebold in Japan gebaut wird. 

Zu §. 231. 

Lewis C. Beck hat Untersuchungen über die Weine 
und andere gegohrene Getränke angestellt (The American 
Journal of Scienc. and Arta Vol. 28 p. 42). Die Trauben 
enthalten, wie schon Berzelius bemerkt hat, etwas weniges 
Pflanzen-Eiweiss und solches ist auch von Beck im Weine 
nachgewiesen worden. Von ihm rührt, wie ich vermuthe, 
das * Kaimig wer de» des Weins her. 
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Beck hat eine Tabelle über den Alkohol-Gehalt ver- 
schiedener ?on ihm untersuchter Weine beigefügt 

Zu §. 248. 

Nach Lewia C. Beck, enthalt Irländi- 
scher 

ri Whisky 73,70 pr. cent Alkohol. 

— — — — hollän- 

discher 

Genever 55,14 — — — 

— — — — — gemeiner 

Brannt- 
wein 51,01 — — — 
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